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Estudio  sobre  la  viticultura  y la  vinificación  en  el 
departamento  de  lea 


En  el  año  ele  1903  estudiamos  ya  rápidamente  los 
viñedos  de  lea  y de  Chincha,  principalmente  bajo  el  punto 
de  vista  de  las  enfermedades,  y entre  estas  señalamos  la 
anguilula  porque  nos  parecía  la  níás  importante  (1). 

En  el  año  pasado,  uno  de  nosotros  fue  comisionado 
para  recoger  muestras  de  lea,  á fin  de  estudiarlas  en  el 
laboratorio  y poder  formarse  una  idea  exacta  sobre  la- 
composición  de  los  terrenos,  de  las  uvas,  etc. 

En  una  publicación  especial  se  encontrará  un  estudio 
original  respecto  de  las  uvas  de  lea  (2). 

Ciertos  indicios  nos  hacían  creer  en  la  presencia  de  la 
filoxera  en  el  valle  de  Chincha,  y en  este  año  otro  de  los 
infrascritos  fue  enviado  en  comisión  del  Gobierno  para 
estudiar  el  estado  actual  de  las  viñas  de  Chincha.  Dicha 
comisión  ha  constatado  la  presencia  de  la  filoxera  en  cier- 
to número  de  puntos,  y aprovechando  de  este  importan- 
te descubrimiento,  así  como  considerando  que  poseíamos 
datos  suficientemente  precisos  para  una  monografía, 
hemos  querido  publicar  este  trabajo,  donde  hacemos  un 
ensayo  para  definir  el  carácter  de  la  viticultura  del  depar- 
tamento de  lea. 

Este  departamento  es  la  región  vitícola  más  impor- 
tante del  Perú.  Los  dos  principales  centros  de  produc- 
ción son  Chincha  Alta  é lea;  no  siendo  los  únicos,  pues 
en  Pisco,  Palpa  y Nazca  existe  también  viña. 


(1)  Boletín  del  Ministerio  de  Fomento. — Año  1903. — N°  1. 

(2)  „ ,,  „ —Año  1004.— N°  6. 
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Los  productos  se  exportan,  en  su  mayor  parte,  por  el 
puerto  de  Pisco  y por  el  de  Tambo  de*  Mora.  Una  peque- 
ña cantidad  de  vinos  y aguardientes  se  transportan  á la 
sierra,  á lomo  de  muía  6 de  llama. 

Un  ferrocarril  de  72  kms.  de  longitud  une  lea  á Pisco, 
y otro  de  12  kms.  pone  en  comunicación  Chincha  Alta 
con  Tambo  de  Mora. 

Consignamos  á continuación  el  movimiento  comer- 
cial de  esos  dos  puertos,  según  la  estadística  oficial  de 
1900,  relativa  á los  vinos  y aguardientes,  dando,  á la 
vez,  á título  de  comparación,  las  cifras  que  corresponden 


á toda  la  República. 

1899 

1900 

Exportaciones 

1900 

Tambo  de  Mora 

6.258.184 

6.607.864 

8.473 

Pisco 

727.632 

982.114 

6.609 

Toda  la  República 

7.278.458 

7.893.220 

522.657 

V 

AGUARDIENTES 

Cabotaje 

1889 

1900 

Exportaciones 

1900 

Tambo  de  Mora 

1.009.655 

819.090 

1.390 

Pisco 

1.235.957 

1.089.051 

25.550 

Toda  la  República 

2.260.134 

1.921.138 

203  443 

El  examen  de  estos  cuadros  nos  indica  que  en  el  año 
1900,  de  los  79.000  hectolitros  de  vino  que  han  circulado 
por  toda  la  costa  de  la  República,  66.000  provenían  de 
Tambo  de  Mora  y eran  originarios  de  Chincha;  10.000 
de  Pisco,  provenientes  de  lea;  y 1.200,  solamente  de  lio, 
que  es  el  puerto  por  donde  salen  los  productos  de  Moque- 
gua  y de  Locumba. 

La  mayor  parte  de  esos  vinos  vienen  al  Callao,  puer- 
to que  ha  recibido  63.000  hectolitros,  no  habiendo  reexpe- 
dido sino  1.200.  El  resto  de  la  cifra  del  cabotaje,  se  envía 
á los  puertos  de  la  costa  norte  del  Perú  y á Moliendo. 
Este  último  puerto  ha  recibido  3.500  hectolitros  en  1900. 

La  exportación  de  los  vinos,  por  mar,  es  insignifican- 
te, 3'  se  dirige,  principalmente,  al  Ecuador.  En  la  cifra 
total  de  exportación,  figura  la  cantidad  exportada  á Bo- 
livia  (3.000  hectolitros,  más  ó menos)  por  la  Agencia 


Aduanera,  provenientes,  en  su  mayor  parte,  de  Chincha  é 
lea.  Esta  cantidad  se  encuentra  comprendida  también 
en  la  cifra  de  cabotaje.  La  cantidad  exportada  á Chile 
por  Buenavista,  en  1900  (2,000  hectolitros,  más  ó me- 
nos) figura,  así  mismo,  en  el  numero  total  de  exportación. 

En  la  producción  de  aguardiente  de  vino,  lea  ocupa 
la  vanguardia,  y ha  expedido  más  de  10.000  hectolitros 
contra  8.000  correspondientes  á Chincha. 

En  la  cifra  total  de  la  exportación  de  aguardientes, 
están  considerados  1.000  hectolitros  que  han  pasado  por 
intermedio  de  la  Agencia  Aduanera,  y 700  por  Buena- 
navista. 


Viñedos  de  Chincha 


El  viñedo  de  Chincha  (provincia  de  Chincha)  es  el 
que  produce  la  mayor  cantidad  de  vino.  Este  valle  debe 
su  existencia  al  río  de  Chincha,  que  nace  á corta  distan- 
cia, al  norte  de  Castrovirre3ma.  Dicho  río  riega  algunas 
quebradas  de  poca  importancia  en  la  provincia  de  Cas- 
trovirreyna  (Departamento  de  Huancavelica),  y antes  de 
su  desembocadura  en  el  mar,  forma  el  bello  valle  de 
Chincha. 

Durante  la  mayor  parte  del  año,  el  álveo  del  río  está 
en  seco,  porque  el  agua  que  llega  al  valle  es  completamen- 
te utilizada  y ni  aún  vasta  para  regar  convenientemente 
todos  los  terrenos.  En  tiempo  de  crecientes,  este  río  se 
vuelve  casi  siempre  temible,  como  pasó  en  el  año  último. 

El  lecho  del  río  de  Chincha  es  muy  ancho  y está  for- 
mado por  varios  brazos  que  cambian  de  sitios  á veces, 
ocasionando  así,  por  esta  causa,  daños  á las  propiedades 
ribereñas. 

Los  aluviones — generalmente  arcillosos  y compac- 
tos— forman  un  triángulo  de  6.000  á 7.000  fanegadas  de 
superficie,  que  va  extendiéndose,  en  forma  de  abanico, 
hasta  llegar  al  mar.  Los  terrenos,  muy  guijarrosos  en  el 
centro,  se  vuelven  más  profundos  y más  fértilos  en  los  ex- 
tremos. Sobre  la  ribera  derecha  se  encuentran:  Chincha 
Baja,  que  en  1898  tenía  10.097  habitantes,  Tambo  de 
Mora  con  1.724,  y la  bella  hacienda  de  Larán  (1.200  fa- 
negadas). Sobre  la  ribera  izquierla:  San  José  [750  fane- 
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gadas],  San  Regis  (746  fanegadas),  Hoja  redonda  (850 
fanegadas),  Lurín  Chincha  (350  fanegadas),  etc.,  etc. 

En  Larán  y en  San  José  se  produce  caña  de  azúcar  y 
en  todas  las  haciendas  hay  con  abundancia:  algodón,  me- 
nestras, melones,  sandías,  pallares,  judías  (fréjol),  garban- 
zos, etc.  Se  culviva  solamente  pocas  viñas  (hacienda 
Canger,  de  la  viuda  Yaldez)  y sobre  todo  en  la  parte  veci- 
na á Chincha  Alta. 

En  la  hacienda  San  Regis,  el  señor  Carlos  Sinith  hace 
interesantes  ensayos  con  plantaciones  de  variedades  fran- 
cesas, que  por  estar  aún  muy  jóvenes,  no  podemos  dedu- 
cir algunas  conclusiones  ni  prever  su  porvenir. 

Casi  la  totalidad  délos  viñedos  está  enChincha  Alta, 
ciudad  que  en  estos  últimos  años  ha  tomado  una  gran 
extensión.  Poseía  en  1898,  22.000  habitantes  (Informe 
del  H.  Concejo  Provincial — 15  de  octubre  de  1898);  el 
número  de  bodegas  de  elaboración  de  vinos,  se  elevaba  á 
57,  que  producían  anualmente  90,000  á 100.000  hectoli- 
tros de  vinos;  tenía  44  oficinas  de  destilación  de  aguar- 
dientes de  uva^que  daban  un  producto  de  más  de  10.000 
hectolitros  por  año.  En  Chincha  Alta  se  encuentran  las 
mejores  oficinas  de  elaboración  del  Perú,  con  los  mejores 
útiles,  mejor  conservadas  y más  importantes. 

La  zona  cultivada  ocupa  la  parte  más  baja  de  la  pam- 
pa de  Ñoco,  contigua  al  valle  de  Chincha  Baja  y fácil- 
mente regable.  Dicha  zona  está  constituida  por  una  me- 
seta ligeramente  inclinada  hacia  el  sur,  afectando  la  for- 
ma de  un  cuadrilátero  irregular,  de  3 á 5 kms.  de  largo, 
extendiéndose  de  Condorillo,  frente  á Larán,  hasta  el 
mar,  en  una  longitud  de  9 á 10  kms.  Su  superficie  total 
es  de  1.000  á 1.200  fanegadas,  de  las  cuales  700  á 800 
están  ocupadas  por  viña,  y el  resto  (terrenos  blancos) 
por  menestras  y un  poco  de  algodón.  Se  ven  todavía  al- 
gunas viñas  más  arriba  de  Condorillo,  en  la  parte  llama- 
da Alto  de  Larán. 

CLIMA 

Por  su  corta  distancia  al  mar,  Chincha  Alta  posee  el 
clima  característico  de  la  costa  del  Perú,  es  decir,  que 
nunca  se  presentan  verdaderas  lluvias.  El  invierno  es 
poco  frío  y las  neblinas  son  importantes,  pero  menos 
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abundantes  que  en  Lima.  El  verano  es  relativamente 
cálido,  sin  que  la  temperatura  máxima  pase  de  32°  centí- 
grados. 

TERRENOS 

Los  de  Chincha  Alta  están  formados  por  las  materias 
de  de\rección  de  los  torrentes  que  descienden  de  las  monta- 
ñas vecinas,  que  actualmente  no  reciben  ya  agua.  Dichos 
terrenos  están  constituidos  por  superposiciones  de  capas 
irregulares  de  arcilla,  arena,  cascajo  y generalmente  grue- 
sas piedras. 

Las  capas  arcillosas  se  vuelven  más  fuertes  á medida 
que  se  acercan  al  mar,  y entonces  la  calidad  de  los  terre- 
nos es  mejor. 

El  conjunto  de  las  tierras  de  Chincha  Alta  constituye 
una  formación  permeable  y seca.  Existe  una  capa  de  agua 
á una  profundidad  que  varía  de  20  metros  (Sunampe)  á 
40  metros  (centro  de  la  ciudad.) 

Todos  estos  terrenos  se  riegan  por  la  acequia  de 
Chincha  Alta,  que  nace  en  la  Calera,  sobre  el  río  (1). 
“ Una  vez  que  el  agua  deja  la  quebrada  y aboca  al  valle, 
“ se  divide  en  tres  partes  iguales:  dos  que  corren  por  el 
“ valle  bajo  y una  para  la  acequia  de  Chincha  Alta,  pero 
“ de  esta  tercera  parte  se  separan  para  el  cauce  del  valle, 
“ dos  riegos  más,  conocidos  con  el  nombre  del  pueblo  de 
“ Belén  (el  Carmen);  el  resto  del  agua  que  corre  por  el 
“ cauce  de  Chincha  Alta  se  divide  en  partes  iguales  con  la 
“ hacienda  de  Larán;  por  manera,  pues,  que  todos  los 
“ regantes  del  distrito  agrícola  de  Chincha  Alta,  escasa- 
“ mente  representan  la  sexta  parte  del  derecho  á las 
“ aguas  del  río  de  Chincha”. 

A la  altura  de  Condorillo,  la  acequia  de  Chincha  Alta 
se  divide  en  otras  dos: 

l9  La  de  Ñoco,  que  riega  toda  la  parte  adyacente  á 
la  pampa,  liaste  la  punta  de  Ñoco; 

29  La  acequia  grande,  que  irriga  toda  la  parte  conti- 
gua al  valle  de  Chincha  Baja,  hasta  Sunampa  y los  terre- 
nos situados  cerca  de  Tambo  de  Mora. 


(1)  Informe  de  la  comisión  nombrada  por  el  juez  de  primera  instancia  de  la 
provincia,  para  formar  el  patrón  de  los  regantes  del  distrito  agrícola  de  Chin- 
cha Baja  [10  de  febrero,  1904*]. 
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Un  poco  antes  de  llegar  á la  aldea,  y de  la  acequia 
grande,  nace  la  de  Pilpa,  que  riega  un  triángulo  de  terre- 
nos comprendidos  entre  los  que  son  regados  por  las  dos 
primeras  acequias. 

El  valle  de  Chincha  Alta  se  divide  en  tres  pagos: 

l9  El  de  Ñoco,  que  tiene  derecho  á 8 días  de  mita; 

29  El  de  Pilpa,  con  derecho  á 6 días; 

39  El  de  la  acequia  grande,  cu}ro  derecho  es  de  8 días. 

La  distribución  del  agua  se  hace  por  el  Inspector  de 
aguas,  que  tiene  bajo  sus  órdenes  á tres  empleados  que  á 
la  vez  dirigen:  3 mayores  para  Ñoco,  2 para  Pilpa,  y 3 
para  la  acequia  grande. 

El  agua  para  los  usos  domésticos  se  acumula  en 
pozos  abiertos  en  el  suelo.  En  las  bodegas,  esos  pozos 
tienen  una  construcción  mejor,  y generalmente  los  hay 
muy  gran-des  y bien  cimentados.  Cada  bodega  posee 
el  suyo. 

Se  han  hecho  tentativas  satisfactorias  para  construir 
pozos,  á fin  de  aprovechar  el  agua  del  subsuelo. 

La  casa  Nagarro  tiene  dos  tubulares:  uno  en  Sunam- 
pe,  provisto  de  un  molino  de  viento,  y otro  en  la  aldea 
con  una  bomba  motriz.  Esta  misma  casa  ensaya,  en  la 
actualidad,  la  apertura  de  un  pozo  artesiano. 

El  señor  Sanguinetti  acaba  de  construir  en  la  ciudad 
un  pozo  ordinario,  con  re  vestidura  de  ladrillos,  cuya  pro- 
fundidad es  de  42  metros,  y provisto  de  una  bomba 
motriz. 

En  esos  posos  no  falta  jamás  el  agua.  Durante  el 
período  de  sequedad  prolongada,  el  agua  alcanza  á tener 
un  elevadísimo  precio,  lo  que  constitu3re  una  fuente  de 
utilidades  para  los  propietarios  de  los  pozos. 

CULTIVO 

La  viña  ocupa,  hoy,  la  ma}ror  parte  de  los  terrenos 
de  Chincha  Alta.  No  siempre  ha  sido  así,  y hace  poco 
que  el  naranjo  tenía  un  lugar  importante,  pero  las  enfer- 
medades lo  han  destruido  completamente.  Poco  á poco, 
los  terrenos  blancos,  que  producían  en  abundancia  diver- 
sas menestras,  se  transformaron  en  plantaciones  de  vi- 
ñas. Se  encuentran  viñas  de  todas  las  edades,  sin  embar- 
go que  las  plantaciones  viejas  son  raras. 


La  propiedad  está  muy  dividida,  y en  la  campiña  se 
encuentran  muchas  chácaras.  La  mayor  hacienda  «Santo 
Tomás»,  que  tenía  una  extensión  de  18  fanegadas,  está 
en  división.  Antiguamente  el  indio  era  dueño  de  sus  chá- 
caras, trabajaba  él  mismo  y elaboraba  sus  productos: 
ho3r,  la  mayor  parte  de  las  viñas  pertenecen  á los  italia- 
nos y son  trabajadas  por  los  mismos  indios,  que  han  pa- 
sado á ser  compañeros  en  lugar  de  propietarios;  sin  embar- 
go, muchos  de  los  antiguos  propietarios  conservan  sus 
terrenos,  pero  casi  siempre  hipotecados. 

La  mayoría  de  las  viñas  de  Chincha  está  regularmen- 
te trabajada,  no  notándose  falta  de  brazos. 

En  las  antiguas  plantaciones  no  se  encuentra  sino 
una  variedad  de  viña:  la  quebranta.  Sin  embargo,  fre- 
cuentemente se  halla,  en  muy  pequeña  cantidad,  la  mosca- 
tel, la  negra  corriente,  la  albilla,  la  italia,  etc.  Algunas 
plantaciones  nuevas  de  albilla,  han  dado  buenos  resul- 
tados. 

La  necesidad,  reconocida  por  todos  los  viticultores  del 
Perú,  de  modificar  el  encepamiento  ha  obligado  á los  viti- 
cultores de  Chincha  á hacer  nuevas  plantaciones  con 
variedades  europeas.  Importantes  ensayos  se  han  hecho, 
principalmente  por  los  señores  Francisco  Nagarro  y José 
Allegranza,  empleando  variedades  procedentes  del  valle 
de  Lima,  ó de  Italia  (Barbera,  Tenturier,  etc.)  El  método 
de  cultivo  empleado  generalmente  en  Chincha  es  el  de 
barbacoa.  Antiguamente  las  plantaciones  se  hacían  en 
cuadrado,  á una  distancia  de  4 varas  entre  los  piés;  pero 
hoy  esa  distancia  ha  disminuido  y es  de  2%  á 3 varas. 

PLANTACIÓN 

Esta  se  efectúa  en  setiembre,  para  lo  que  se  hace  un 
hoyo  cuadrado,  de  una  vara  de  profundidad,  en  donde  se 
coloca  un  sólo  sarmiento,  que  se  dobla  en  el  fondo  del  ho- 
yo. En  los  primeros  años  se  sostienen  las  plantas  con 
rodrigones  de  caña  brava,  y cuando,  al  cabo  de  4 ó 5 
años,  adquieren  fuerza  suficiente,  se  constru3ren  pilares  en 
el  centro  de  los  cuadrados. 

Estos  postes,  de  forma  de  pirámide  truncada,  de  ba- 
se cuadrada,  tienen  1 metro  20  de  alturay  45  centímetros 
de  lado  en  la  base.  Se  hacen  con  tierra  apilada  en  cajas 
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especiales.  Sobre  esos  pilares  se  colocan  en  una  dirección 
las  carreras  de  varas  de  sauce  ó de  gruesas  cañas  de  Gua- 
yaquil, llamadas  varas  cargadoras,  y sobre  éstas  v en 
sentido  perpendicular,  se  colocan  varas  secundarias  de 
sauce  y de  caña  brava.  El  conjunto  forma  un  enrejado, 
suspendido  sobre  el  cual  viene  á instalarse  la  viña,  la  que 
en  12  ó 15  años  llega  á ocupar  todo  el  espacio.  Enton- 
ces, se  dice  que  la  viña  está  cerrada  ó cosechera. 

Cuando  se  destruye  un  pilar,  lo  que  con  bastante  fre- 
cuencia sucede  durante  los  riegos,  se  le  reemplaza  con  pi- 
lares de  adobes,  que  son  mucho  más  fáciles  de  construir 
en  una  viña  instalada.  Este  sistema  de  construcción  se 
emplea,  á veces,  desde  el  principio  de  la  instalación.  Casi 
siempre  cerca  de  las  acequias,  y sobre  todo  en  las  extre- 
midades, los  pilares’se  forman  con  árboles  vivos  (ciruelo, 
cedro,  etc.)  podados  todos  los  años.  Estos  árboles  ali- 
mentan muchos  pulgones  que  ocasionan  fumagina  en  las 
viñas  contiguas. 

La  instalación  que  acabamos  de  describir  cuesta  bas- 
tante caro.  El  pilar  ordinario  vale  20  centavos;  las  va- 
ras de  sauce  cuestan  40  ó 50  soles  el  ciento,  y solamente 
duran  8 ó 10  años;  las  cañas  de  Guayaquil  son  más  cos- 
tosas todavía:  11  reales  cada  una,  pero  tienen  más  larga 
duración,  pues  se  conservan  hasta  40  años.  La  caña 
brava  tiene  un  valor  de  10  á 14  soles  el  ciento. 

Una  parra  cosechera  en  Chincha  se  estima  en  3 á 4 
soles,  comprendido  el  terreno  que  ocupa. 

RIEGOS 

Algunas  veces,  éstos  se  hacen  por  surcos,  pero  gene- 
ralmente por  pozas,  siendo  estas  últimas  simples  ó dobles. 
Las  simples  comprenden  3 ó 4 pies  de  viña;  su  profundi- 
dad varía  de  20  centímetros  á 1 vara,  y su  ancho  en  el 
fondo  es  de  X vara.  Las  pozas  dobles  comprenden  4 
pies  de  viñas,  en  cuadrado. 

Las  pozas  se  reúnen  por  pequeños  surcos  dispuestos 
en  la  misma  viña  que  ellas:  poceo  derecho , pasando 
de  una  hilera  de  pozas  á otra  ( poceo  en  caracol );  ó atra- 
vesando varias  hileras  de  pozas:  poceo  encadenado. 

Los  pilares  se  hacen  con  la  tierra  sacada  de  las  pozas. 

Las  riegos  más  importantes  se  efectúan  en  enero  y 


Viña  en  Chincha 


La  Cachimba' 

La  mayor  bodega  de  Chincha  y del  Perú 
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En  1902  hemos  comprobado  en  dos  haciendas  dife- 
rentes la  acidez  de  4,65  y 5,20  gramos. 

El  verdadero  y más  grave  defecto  de  la  quebranta  de 
Chincha,  es  la  falta,  casi  absoluta,  de  color;  el  poco  color 
contenido  en  la  película  de  la  uva,  no  es  de  un  matiz  fran- 
co; de  modo  que,  desgraciadamente,  se  remedia  este  in- 
conveniente por  el  empleo  del  maqui  y,  muchas  veces,  de 
de  otras  materias  colorantes. 


BODEGAS 


Antiguamente  la  mayor  parte  de  la  cosecha  era  des- 
tilada tal  como  se  acostumbraba  en  los  valles  vitícolas 
del  Perú.  La  mayor  parte  de  los  viticultores  poseían  su 
pequeña  oficina,  compuesta  de  un  lagar  en  adobes,  con 
su  puntaga  y sus  botijas,  en  pleno  aire  su  falca  y su  pe- 
queño depósito  para  guardar  las  botijas  de  aguardiente. 

Todavía  se  encuentran  ho}^  esas  bodegas,  pero  en 
muy  mal  estado. 

Hacia  el  año  de  1870,  dos  vindicadores,  uno  francés 
y otro  portugués,  principiaron  á trabajar  á la  europea. 
Tuvieron  muy  pronto  muchos  imitadores,  principalmen- 
te entre  los  italianos.  La  primera  bodega  perteneció  al 
señor  Damián  Mustiga,  fué  construida  en  Sunampe,  en 
1874,  existiendo  actualmente  todavía.  Continuaron 
construyéndose  rápidamente  bodegas  importantes,  y hoy 
la  cifra  se  eleva,  según  creemos,  á 63.  La  de  mayor  im- 
portancia en  Chincha  y aún  en  el  Perú,  es  la  del  señor 
Francisco  Nagarro  3^  C^  que  elabora  anualmente  6,000 
bordalesas  más  ó menos,  ó sean  14,000  hectolitros,  cerca 
de  la  novena  parte  de  la  producción  total  del  Perú, 

Vamos  á consignar  las  producciones  por  orden  de 
cantidades. 

Santo  Tomás,  del  señor  Donayre,  que  producía  4,000 
barricas,  y que  hoy  no  trabaja. 

Juan  Rossi  3^  Pedro  Navarro — cada  uno  1,500  barri- 
cas. 

Antonio  Solari  y Roy  y Torri— cada  uno  1,000  barri- 
cas. 

José  Allegranza,  Francisco  Cánepa,  Juan  Torri,  Da- 
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mián  Mustiga,  Jactan  Pulcinelli,  Francisco  Arana  y C*, 
Luis  Mazzini — cada  uno  700  barricas. 

Sebastián  Pachas,  Martin  Graola,  José  La  Rosa, 
Chumbianca,  José  Tasaico,  Francisco  Crovetto — 500  ba- 
rricas cada  uno,  &. 

Todas  las  bodegas  de  esos  propietarios  están  cons- 
truidas bajo  el  mismo  tipo.  En  general,  son  bien  hechas 
y bastante  bien  conservadas,  siendo  verdaderamente  las 
mejores  del  Perú.  Son  generalmente,  vastas  construccio- 
nes cuadrangulares,  con  espesos  muros  de  adobes,  agu- 
jereados con  anchas  aberturas;  techos  planos  de  caña  y 
esterones  de  totora  recubiertas  de  tierra  y separadas  de 
los  muros  por  un  intervalo  medio  vacío,  con  el  objeto  de 
favorecer  la  ventilación. 

La  temperatura  en  el  interior  de  las  bodegas,  duran- 
te la  vendimia,  pasa,  algunas  veces,  de  29°,  y baja  á 22° 
en  la  noche. . 

El  material  vinario  consiste  en  pipas  de  roble,  pero, 
sobre  todo,  de  pino  colorado,  construidas  generalmente, 
en  el  mismo  lugar.  Son  de  variables  dimensiones:  unas 
son  más  pequeñas  que  las  bordalesas  (225  litros); y otras 
llegan  á contener  60  hectolitros. 

La  bodega  Nagarro  posee  cuatro  boudres  de  100  hec- 
tolitros y dos  de  200  hectolitros;  siendo  estas  últimas 
utilizadas,  principalmente,  en  las  mezclas. 

Todas  las  pipas  están  pintadas. 


VINOS  TINTOS.— TRITURACION  (PISA) 

Esta  operación  se  hace,  generalmente,  por  medio  de 
los  piés  del  hombre,  en  grandes  bateas  de  madera,  circu- 
lares ó cuadradas.  Cada  instalación  tiene  un  caporal  y 
trabaja  al  son  de  un  tamboril. 

Este  sistema  de  trituración  es  excelente,  aunque  un 
poco  costoso. 

Algunos  propietarios  han  comprado  en  Europa  tra- 
piches mecánicos,  3^  se  encuentran  en  ciertas  bodegas  ins- 
talaciones rudimentarias  para  la  trituración  mecánica. 
Otros  han  utilizado  un  motor;  pero  instalación  verdade- 
ramente mecánica  y racional,  no  existe  todavía  en  Chin- 
cha. La  mayoría  de  los  aparatos  de  pisa  son  mal  diri- 
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gidos,  y por  esto  se  encuentra  al  pié  de  una  desgranade- 
ra, un  hombre  especialmente  destinado  á hacer  la  selección, 
á causa  de  la  considerable  cantidad  de  películas  que  son 
arrastradas  con  el  escobajo.  En  otros  casos  se  hallan 
trapiches  que  apenas  necesitan  dos  hombres,  y al  rededor 
de  los  cuales  se  encuentran  4 ó 5 trabajadores  que  se  mo- 
lestan mutuamente.  Otras  veces  el  trapiche  funciona  con 
demasiada  velocidad  y la  desgranadera  se  entorpece. 

Generalmente  los  cilindros  están  mal  arreglados.  Es 
necesario  convencerse  de  que  un  trapiche  no  es  un  instru- 
mento que  trabaja  en  cualesquiera  condiciones.  Necesita 
una  vigilancia  muy  activa,  para  sacar  de  él  todas  las 
ventajas  de  que  es  susceptible. 

Los  principales  instrumentos  que  hemos  visto,  son: 
trapiches  Mabille,  Garolla,  Gaillot,  Meschini  y Beccaro. 


FERMENTACION 

Cuando  la  uva  está  exprimida,  se  transporta  á las 
pipas  de  fermentación,  cuya  capacidad  varía  de  25  á 60 
hectolitros. 

Dicho  transporte  se  efectúa  por  me  lio  de  cubos  de 
madera,  demandando  un  personal  considerable.  Si  las 
bodegas  tuvieran  una  instalación  racional,  con  la  cuarta 
parte  de  ese  personal  bastaría  para  los  trabajos  de  ela- 
boración. 

Los  toneles  están,  generalmente,  en  la  misma  línea 
y cerca  de  los  muros.  En  el  centro  de  la  bodega  se  hallan 
las  pipas  para  la  vinificación  en  blanco,  y algunas  veces 
las  de  conservación. 

La  fermentación  se  hace,  con  frecuencia,  con  sombre- 
ro sumergido,  en  el  mosto;  habiéndose  extendido  el  uso 
de  una  tolva,  cu3ro  papel  es  el  mismo  de  la  tolva  Agobet. 

La  duración  de  la  fermentación  es  de  8 á 10  días,  y á 
pesar  de  este  tiempo  tan  largo,  es  raro  que  el  vino  se  tra- 
siegue marcando  0o  en  el  areómetro. 

Para  explicar  este  fenómeno,  es  necesario  agregar 
que  la  temperatura  de  fermentación  pasa,  á veces,  de  39°, 
siendo  corrientes  las  de  38°  y 39°. 
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PRIMER  TRASIEGO 

Este  se  practica  por  medio  de  cubos,  pero  se  vá  gene- 
ralizando cada  vez  más  el  uso  de  bombas,  de  las  que  he- 
mos visto  algunas  de  los  sistemas  Broquet  y Gaiilot.  El 
vino  se  conduce  dentro  de  pipas  chilenas  ó de  pipas  es- 
pañolas. 

Las  pipas  son,  generalmente,  lavadas  con  cuidado  y 
azufradas. 

Los  trasiegos  del  mismo  vino  tinto  se  hacen  también 
sobre  azufre,  después  de  quemar  una  mecha  en  el  interior 
de  las  pipas. 

El  orujo  agotado  se  pasa  á la  prensa,  para  cuyo  fin  se 
usan  prensas  europeas,  y entre  éstas  la  de  Meschini,  de 
palanca,  construida  en  Italia, 

El  relleno  se  practica  con  cuidado,  y durante  el  pri- 
mer año  se  hacen  2 6 3 trasiegos  sobre  ácido  sulfuroso, 
proveniente  de  la  combustión  del  azufre. 


VINOS  BLANCOS 

Estos  vinos  se  obtienen  por  la  vinificación  del  mosto 
de  quebranta,  ya  separado  de  las  partes  sólidas.  En 
Chincha  hemos  visto  proceder  con  sumo  cuidado,  para  la 
fabricación  de  esta  clase  de  vinos. 

La  uva  se  pisa  con  los  pies  del  hombre  en  una  batea, 
y el  mosto  que  corre  por  una  abertura  inferior,  se  pasa 
por  un  canasto,  para  detener  algunas  partes  sólidas  que 
hubieran  podido  pasar  (fragmentos  de  películas  y de 
escobajos).  En  algunas  bodegas,  ese  mosto  pasa,  toda- 
vía, á otra  batea  situada  debajo  de  la  primera,  donde  se 
decanta,  y de  allí  se  conduce  á las  pipas  de  600  á 700  li- 
tros, para  realizar  la  fermentación. 

Por  este  procedimiento  que  se  asemeja  mucho  á la 
sangría  de  los  íoudres , practicada  en  Francia,  se  obtiene 
con  la  uva  del  país  un  vino  blanco,  muchas  veces  bueno,  y 
hemos  tenido  ocasión  de  encontrar  en  algunas  bodegas, 
un  vino  blanco  de  mesa,  corriente,  de  muy  buena  calidad 
por  su  color  y su  gusto. 
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en  febrero.  Algunas  veces  se  hacen  en  fecha  anterior, 
por  llegar  el  agua  en  noviembre  6 diciembre. 

PODA 

Se  practica  en  agosto  y setiembre,  utilizando  gene- 
ralmente la  podadera.  Se  deja  la  cantidad  suficiente  de 
brazos,  para  que  la  viña  llegue  á cubrir  toda  la  superficie 
del  enrejado.  Cada  brazo  lleva  uno  ó más  pulgares  con 
dos  yemas,  sin  contar  la  ciega.  No  se  acostumbran  las 
podas  en  verde. 

ABONOS 

Nunca  se  emplean  éstos.  Es  un  prejuicio  bastante 
curioso  que  hemos  comprobado  en  estos  valles  del  Perú, 
creer  que  el  abono  es  perjudicial  para  la  viña. 

LABORES 

Generalmente  dos  ó tres  veces  por  año  se  destruyen  las 
malas  yerbas,  siempre  que  sea  necesario,  lo  que  se  reali- 
za después  de  los  riegos,  para  cuyo  fin  se  utiliza  la  lampa. 
Se  extirpa  la  grama,  se  reparan  y limpian  las  pozas,  se 
varía  el  lugar  de  los  surcos,  los  que  se  reúnen  cada  vez 
que  el  agua  los  ha  hundido  demasiado.  Se  reemplazan 
los  pilares  caídos  y se  cambian  las  varas  de  sauce  y las 
cañas  malogradas. 

Cada  cinco  ó seis  años,  por  término  medio,  sobre  to- 
do si  la  viña  comienza  á debilitarse  ó se  borran  las  pozas 
se  procede  al  riego  por  medio  de  simples  surcos  durante 
un  año.  Después  se  restablecen  las  pozas  en  dirección 
perpendicular  á la  primitiva  (pocear  al  revés). 

Los  gastos  de  poda,  en  Chincha,  se  estiman  en  30  so- 
les la  fanegada,  y los  de  limpia  á igual  precio  la  misma, 
fanegada  (1). 

Enfermedades  de  la  vid 

Los  viticultores  de  Chincha  se  preocupan  muy  poco 
de  las  enfermedades  de  la  viña. 


ri]  Se  calcula  que  el  gasto  ocasionado  por  el  cultivo,  hasta  el  momento  de 
la  fabricación,  es  de  50  centavos  por  pié. 
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El  oiáium  (caracha)  ocasiona  daños  insignificantes 
sobre  las  antiguas  plantaciones  de  quebranta,  pero  se 
desarrolla  con  mucha  más  fuerza  en  Jas  viñas  nuevas  fran- 
cesas é italianas,  así  como  en  la  albiJJa. 

La  fumagina  (melaza)  se  desarrolla  principalmente 
cerca  de  las  hileras  de  sauces  3^  de  diversos  árboles  fruta- 
les (pacae,  ciruelo,  etc.),  que  abundan  en  contorno  de  las 
viñas;  pero  se  produce  también  lejos  de  los  árboles,  á 
consecuencia  de  los  pulgones  que  se  albergan  sobre  las 
mismas  viñas. 

Estas  diversas  enfermedades  se  desarrollan  más  en  los 
años  húmedos  3T  en  todos  los  lugares  frescos,  abrigados  y 
mal  ventilados.  Sería  fácil,  en  muchos  casos,  evitar  di- 
chas enfermedades  suprimiendo  los  sauces,  los  árboles  que 
den  mucha  sombra  y,  en  fin,  todos  los  obstáculos  que  di- 
ficultan la  circulación  del  aire. 

Así  mismo,  se  encuentra  un  poco  de  Cladosporium. 

Notamos  sobre  las  raíces  la  presencia  de  la  anguilula 
y de  la  filoxera.  Ya  hemos  dicho  que  la  primera  se  en- 
cuentra en  todas  las  viñas  del  Perú,  y nada  tenemos  que 
agregar  á lo  que  hemos  publicado.  (1) 

En  nuestro  primer  viaje  no  encontramos  la  filoxera, 
que,  sin  embargo,  existía.  Las  causas  de  que  no  descu- 
briéramos la  presencia  del  insecto,  dependieron  del  redu- 
cido tiempo  que  permanecimos  en  Chincha  y de  ser  poco 
aparente  los  daños  causados,  habiéndosenos  por  casuali- 
dad conducido  á varias  viñas  que  sufrían  sólo  á conse- 
cuencia de  la  falta  de  cultivo. 

En  este  año,  uno  de  nosotros  tuvo  la  misión  especia- 
lísima  de  investigar,  prolijamente,  si  la  filoxera  se  en- 
contraba en  Chincha,  3^  por  primera  vez  fué  hallada  en 
la  “Cachimba”,  de  propiedad  del  señor  Nagaro,  y en  el 
lugar  en  que  se  habían  plantado  parras  americanas,  (2) 
vendidas  en  1896  por  la  Sociedad  de  plantas  vivas  de 
Roschester  (Nueva  York.) 

Las  plantas  de  albilla  que  han  reemplazado  á los  piés 
americanos,  están  muy  enfermas:  la  mancha  filoxerada 
se  ha  extendido  sobre  dos  costados  en  las  viejas  viñas  de 
quebranta.  En  todos  los  sitios  en  que  se  han  plantado 


[1  Boletín  del  Ministerio  de  Fomento — Año  1903— 1. 

(2)  Todas  estas  parras  están  muertas,  y no  tenemos  ningunos  datos  sobre 
su  naturaleza,  de  modo  que  permitan  determinar  sus  especies  y sus  variedades. 
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cepas  de  la  misma  florescencia,  como  en  las  propiedades 
de  los  señores  Aflegranza,  Cánepa,  Juan  Corri,  etc.  se  ha 
encontrado  el  insecto.  Es,  pues,  casi  cierto  que  la  fiLoxe- 
raha  sido  importada  á Chincha,  de  los  E.E.  U.U.,  como 
sucedió  en  Francia,  y en  las  mismas  condiciones. 

Sin  embargo,  la  mayor  parte  de  las  manchas  filoxéri- 
cas  no  ha  tomado  una  gran  extensión,  encontrándose  en 
cada  caso  sólo  5 ó 6 pies  atacados,  los  que  están  notable- 
mente deprimidos;  pero  no  en  estado  moribundo,  después 
de  8 años  de  enfermedad.  Creemos  que  los  daños  no  son 
de  consideración,  á causa  de  la  existencia  de  fuerte  pro- 
porción de  arena  en  el  suelo. 

Es  posible  que  muchas  viñas  de  Chincha  resistan 
largos  años,  pero  algunas  están  ya  muy  debilitadas.  En 
los  alrededores  de  Sunampe,  se  ven  manchas  bastante  ex- 
tendidas y mu3r  atacadas.  Varias  viñas,  antiguamente 
muy  vigorosas,  situadas  en  los  mejores  terrenos  del  valle, 
no  han  cesado  de  ir  declinando,  á pesar  de  ser  siempre 
bien  trabajadas  y son  de  mucha  consideración  los  daños 
que  en  ellas  ha  ocasionado  el  insecto. 

Todas  las  manchas  íiloxéricas  no  han  podido  ser  deter- 
minadas, pero  la  observación  esencial  que  se  ha  hecho  es 
que  la  filoxera  existe  y que  puede,  en  ciertos  casos,  pro- 
ducir estragos  de  importancia. 


VENDIMIA 

Comienza  á principios  de  febrero  y dura,  general- 
mente, hasta  fines  de  marzo.  Hombres  y mujeres  circulan, 
encorvados,  bajo  los  enrejados,  cogen  el  racimo  con  difi- 
cultad, y lo  arrancan  tirando  de  él  con  fuerza.  Gran  can- 
tidad de  granos  caen  al  suelo  y son  recogidos  por  niños 
que  siguen  á los  vendimiadores. 

La  uva  recogida  en  mandiles  y colocada,  en  seguida, 
en  canastas,  es  transportada  á las  avenidas  de  la  viña, 
en  donde  las  canastas  son  cargadas  sobre  asnos,  para  lle- 
varlas á la  oficina  de  elaboración. 

Un  asno  lleva  2 canastas,  que  juntas  contienen  9 á 10 
arrobas  de  uva. 

Los  cortadores  ganan  4 á 5 reales.  Los  graneros,  3 
á 4 reales. 
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El  alquiler  de  un  asno  es  de  3 á 4 reales  por  día. 

COMPOSICIÓN  DE  LOS  MOSTOS 

Es  una  creencia  bastante  arraigada  en  el  Perú,  que  al 
uva  de  Chincha  es  débil  en  azúcar  y que  suministra  vinos 
poco  alcohólicos.  Nada  es  menos  cierto  y podemos  afir- 
mar que  en  el  Perú  no  hay  una  sola  región  que  tenga  que 
lamentarse  de  la  debilidad  sacarina  de  la  uva.  Es  más 
propio  decir  que  el  valle  de  Chincha  produce,  en  término 
medio,  la  uva  menos  azucarada  del  país,  y aún  habría  que 
confirmarse  este  aserto. 

He  aquí  algunas  cifras  sobre  la  riqueza  sacarina  de  la 
uva  de  Chincha-Alta.  (1) 

Año  1899 246,50  gramos  de  azúcar  por  litro. 

„ 1900 258,10  „ „ ,.  „ 

„ 1901 255,10  „ .,  „ „ 


El  término  mínimum  ha  sido  de  204,20  gramos  de  azú- 
car por  litro,  en  5 de  febrero  de  1901;  y el  máximo,  de 
303,30  gramos,  en  28  de  febrero  de  1901. 

Si  tomáramos  el  mínimum  de  azúcar, todavía  tendría- 
mos un  vino  cuyo  grado  alcohólico  es  de  12°,  más  ó me- 
nos; grado  considerado  como  subido  para  vinos  de  con- 
sumo corriente. 

La  uva  de  Chincha,  aunque  como  todas  las  uvas  del 
Perú,  insuficientemente  ácida,  es,  probablemente,  la  que 
más  se  aproxima  en  acidez  á la  cantidad  normal  necesa- 
ria para  una  buena  vinificación. 

Las  cifras  siguientes  son  los  términos  medios  de  aci- 
dez para  la  uva  quebranta. 


Año  1899.... 
„ 1900 ... 

1901.... 


6,75  gramos  de  acidez  (ácido  tártrico  por  litro) 


7,19 

5,87 


11 

91 

11 

11 

11 

11 

11 

11 

11 

11 

El  mínimum  es  de  4 gramos  30,  en  12  de  marzo  de 
1901;  y el  máximo,  8 gramos  93,  en  15  de  febrero  de 


1900. 


(1)  Boletín  del  Ministerio  de  Fomento— Año  2 Nq  6. 


Oficina  para  la  elaboración  de  aguardiente. — Chincha. 
Botijas,  paila  y alambique,  bodega. 


Alambique  para  la  destilación  de  los  mostos. — Chincha 
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El  orujo  fresco  que  resulta  de  la  pisa  y del  que  se  ha 
extraído  una  parte  de  mosto  para  el  vino  blanco,  se  mez- 
cla á la  vendimia  fresca  y se  pone  á lermentar,  para  fa- 
bricar vino  tinto. 


AGUARDIENTES 

Al  lado  de  las  bodegas  para  vinos,  existen  importan- 
tes instalaciones  para  elaborar  aguardientes. 

La  instalación  especial  se  compone  de  grandes  laga- 
res—donde  se  pisa  la  uva— de  pailas  ó de  grandes  alam- 
biques, de  numerosos  envases  de  fermentación,  viejas  pi- 
pas chilenas  ó botijas  de  barro,  que  se  alquilan  á los  pe- 
queños propietarios  á 2 reales,  cada  una,  término  medio. 

La  fermentación  se  opera  4 días  sin  tapa,  y 15  días 
con  tapa.  Es,  generalmente,  muy  incompleta,  sobre  to- 
do en  las  bodegas,  las  que  se  ponen  al  sol,  elevándose  la 
temperatura  á más  de  459,  á veces;  de  modo  que  la  fer- 
mentación sé  detiene,  y hemos  constatado  mostos  que  en 
el  momento  de  pasar  á la  paila,  marcaban  todavía  39 
en  el  areómetro. 

Estas  instalaciones  reciben  como  retribución  el  orujo 
no  prensado  que  queda  en  los  lagares  y el  aguardiente  de 
pucho  ó cola,  de  menos  de  17°  Cartier,  que  se  recoge  cua  n- 
do el  licor  tiene  19°. 

El  indio  proporciona  su  trabajo  y el  combustible. 

En  las  oficinas  de  elaboración  de  vino,  se  encuentran 
también  aparatos  destilatorios  destinados  á utilizar  los 
vinos  enfermos,  lo^de  prensa,  los  de  mala  clase,  los  agua- 
piés que  se  obtienen  lavando  los  orujos  y quizás  en  algu- 
nas bodegas  de  vinos  azucarados,  obtenidos  con  los  mis- 
mos orujos. 

Los  aparatos  destilatorios,  son  generalmente  moder- 
nos, de  Egrot,  de  Deroy  ó tipos  semejantes. 

Todas  las  grandes  explotaciones  compran  la  uva,  que 
vale,  término  medio,  3 soles  la  carga  ( 9 á 10  arrobas  ). 
Para  establecer  esta  carga,  se  tiene  la  costumbre  de  api- 
lar por  dos  veces  las  uvas  en  las  canastas,  y después  se 
rellenan  con  las  de  las  canastas  vecinas,  lo  que  notable- 
mente aumenta  el  peso,  que  es  variable  según  la  fuerza  de 
los  golpes. 
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Frecuentemente,  la  uva  se  compra  en  verde.  Los  pro- 
pietarios de  bodegas,  lo  son,  en  general,  de  tiendas,  don- 
de se  vende  toda  clase  de  productos  alimenticios,  telas, 
mercería,  madera,  etc. 

El  indio  puede  comprar  al  crédito  y se  compromete 
á pagar  con  su  cosecha.  Otras  veces  se  le  presta  dinero 
á una  tasa  elevada,  sobre  el  producto  futuro  de  su  viña. 
Muchas  veces  sucede  que  en  el  momento  de  la  cosecha, 
ésta  se  halla  vendida  á varias  personas,  lo  que  obliga  á 
los  acreedores  á precipitarse  sin  esperar  que  la  uva  esté 
madura.  Los  que  llegan  primero  son  pagados;  los  otros 
conservan  una  hipoteca  sobre  la  viña,  que  aumenta  rápi- 
damente. De  este  modo,  la  colonia  italiana  de  Chincha 
se  ha  encontrado  propietaria,  poco  á poco,  de  la  mayor 
parte  de  las  viñas  del  valle.  Este  sistema  arrastra  al  in- 
dio á abusar  del  riego,  para  obtener  un  peso  mayor  de 
uva,  con  detrimento  de  su  calidad,  siendo  esta  una  de  las 
causas  de  la  inferioridad  de  los  vinos  de  Chincha. 

OBSERVACIONES 

Los  gastos  para  la  elaboración  de  los  vinos  se  esti- 
man en  un  sol  por  hectolitro,  hasta  su  estado  de  consumo. 

En  la  fabricación  de  los  aguardientes,  se  considera 
que  un  cierto  volumen  de  mosto,  produce  la  tercera  parte 
ele  volumen  de  aguardiente.  Los  gastos  de  destilación  y 
los  otros  trabajos,  se  avalúan  en  diez  centavos  por  litro 
de  aguardiente. 

Los  vinos  ordinarios  experimentan  variaciones  de 
precio,  bastante  notables  según  los  años.  Raras  veces 
cuestan  25  á 30  soles  la  barrica.  Bu  el  año  último  se 
vendieron  á 14  ó 16  soles,  y algunas  á 18  ó 20  soles.  Los 
últimos  vinos  se  vendieron  á 22  soles  la  barrica. 

En  los  años  de  abundancia,  el  precio  baja  de  18  soles 
la  barrica. 

Los  aguardientes  valen  de  14  á 16  soles  la  botija  de 
4V2  arrobas  (172  litros). 

Todos  los  precios  de  venta  son  relativamente  bajos, 
á causa  de  la  competencia  que  se  hacen  los  bodegueros 
entre  sí. 

En  el  último  año  se  pensó  en  formar  un  sindicato  de 
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venta,  con  el  fin  de  levantar  los  precios  y regularizar  los 
negocios. 

Los  gastos  de  transporte  de  Chincha  Alta  á Tambo 
de  Mora,  son  de  S.  1.20  por  cada  pipa  de  300  litros, 
más  6 menos. 

Viñedo  de  lea 

La  ciudad  de  lea,  con  8 á 9.000  habitantes,  está 
situada  en  el  centro  de  un  vasto  y fértil  valle,  siendo  la 
capital  del  departamento  del  mismo  nombre.  Está  unida 
por  un  ferrocarril  de  74  kilómetros  con  el  puerto  de  Pisco, 
y se  encuentra  sobre  el  camino  preferido  para  la  exporta- 
ción de  los  productos  de  los  departamentos  de  Ayacucho 
y Huancavelica  3^  para  la  importación  de  los  artículos 
que  les  son  necesarios. 

La  provincia  de  lea  está  formada  por  8 distritos:  lea 
Los  Molinos,  San  Juan,  Pueblo  Nuevo  y Yauca  sobre  el 
río  de  lea;  Palpa  y Nazca  sobre  el  río  Grande.  En  todos 
estos  distritos  se  cultivan  la  viña  \r  el  algodón.  También 
se  producen  menestras  de  todas  clases:  maíz,  pallares, 
garbanzos,  fréjoles,  melones  y sandías,  verificándose  un 
comercio  bastante  importante. 

La  extensión  total  es  de  16,000  km.  La  población, 
de  56,000  habitantes. 

Como  no  conocemos  Palpa  y Nazca  sólo  nos  ocupa- 
mos del  valle  de  lea.  Sin  embargo,  sabemos  que  en  aque- 
llas regiones  se  prefiere  el  cultivo  del  algodón,  que  cada, 
día  toma  mayor  desarrollo,  con  detrimento  del  de  la 
viña. 

El  río  de  lea  (1)  nace  en  la  provincia  de  Castro virrey- 
na,del  departamento  de  Huancavelica,  pasa  por  la  ciudad 
de  su  nombre  y desemboca  en  la  rada  de  Caballos. 

Al  norte  viene  á quedarla  pampa  de  Chunchanga,  se- 
parada por  el  río  de  su  nombre  de  la  de  Ñoco;  y al  sur,  la 
pampa  de  Huayurí  que  á su  vez  está  separada  de  la  de 
Tunga  por  el  río  Grande. 

La  parte  del  valle  que  nos  interesa,  se  extiende  en  una 
longitud  de  16  leguas,  entre  Huamaní  y Ocucaje,  tenien- 


[1]  Contribución  al  estudio  de  los  ríos  de  la  Costa  del  Perú,  por  Ricardo 
Tizón  y Bueno.— Boletín  del  Ministerio  de  Fomento.— Año  II. — No.  6 
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do  en  su  parte  más  angosta  2 kilómetros  de  largo,  más  ó 
menos,  y en  la  más  ancha  10  km. 

El  Sr.  Boza  nos  ha  suministrado  la  mayor  parte  de 
los  datos  sobre  lea,  y estima  que  la  superficie  cultivada, 
podría  valuarse  en  5 á 6000  fanegadas,  repartidas  así: 

Viña. — 1000  fanegadas. 

Algodón.  —Chacras  de  alfalfa,  5000  fanegadas. 

Muchas  tierras  no  están  cultivadas,  pero  sí  cubiertas 
de  vegetación.  Los  algarrobales  ocupan  2.  á 3000  fane- 
gadas; están,  casi  todos,  situados  en  la  parte  comprendida 
entre  lea  y Ocucaje,  existiendo  como  1000  fanegadas  de 
otras  plantas  silvestres. 

También  existen  dos  esplendidas  pampas:  la  de  la 
Tinguiña  y la  de  los  Castillos,  sin  vegetación. 

La  mayoría  de  estas  tierras  podrían  ser  cultivadas  si 
se  contase  con  suficiente  agua  de  irrigación. 

CLIMA 

El  de  lea  es  templado.  Es  raro  que  el  máximum  de 
temperatura  pase  de  31°  en  verano,  hacia  las  dos  de  la 
tarde.  En  las  noches  la  temperatura  estival  varía  de  169 
á 219  centígrados. 

Durante  el  invierno  la  temperatura  máxima  diaria 
es  de  259  pero  en  la  noche  baja,  generalmente,  de  79  á 89 
sobre  cero,  y en  ciertos  años,  desciende  hasta  49  á 5o. 

lea,  como  la  mayor  parte  de  la  costa  peruana,  no  tie- 
ne, generalmente  lluvias.  Sin  embargo,  hay  años  que, 
durante  el  verano,  caen  algunas  lluvias  bastante  fuertes, 
pero  de  corta  duración. 

Durante  el  invierno  se  presentan,  regularmente,  nebli- 
'nas  todas  las  mañanas— como  pasa  en  Lima — 3^  seguidas 
de  garúa;  siendo  este  fenómeno  menos  intenso  que  en  la 
citada  capital  de  la  República. 

En  el  valle  de  lea  soplan  dos  vientos  regulares: 

De  2 á 6 p.  m.  sopla,  generalmente,  la  paraca,  del  NO. 
al  SE.  Este  es  un  viento  marino,  casi  siempre  muy  violen- 
to, y que  se  calienta  al  atravesar  las  pampas  de  arena  que 
separan  á lea  del  puerto  de  Pisco.  No  obstante,  este 
viento  comunica  cierta  frescura  á la  atmósfera. 

El  segundo  viento  es  de  la  sierra,  fresco  en  verano  y 
frío  en  invierno. 
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TERRENOS 

Los  del  valle  de  lea  varían  poco. 

En  la  quebrada,  más  arriba  de  Chavalina,  se  encuen- 
tra aluviones  fértiles,  casi  siempre  mezclados  de  cantida- 
des variables  de  guijarros,  pero  á medida  que  el  valle  se 
extiende,  solamente  se  hallan  aluviones  arenosos,  de  gran 
espesor,  completamente  desprovistos  de  guijarros.  Las 
capas  sucesivas  de  arena,  están  separadas  por  otras  de 
arcilla,  de  un  espesor  variable. 

El  análisis  físico  de  los  terrenos  de  lea,  ha  dado  los 
siguientes  resultados: 


Ferrocarril 

Arrabales 

J 

Guijarros  y greda  °/00 

6.60 

10.00 

Arena  gruesa 

720.00 

528.00 

Arena  fina 

....  268.60 

457.20 

Arcilla 

4.40 

4.30 

Humus 

0.40 

0.50 

1.000.00 

1.000.00 

E.1  análisis  químico  de  algunos  terrenos,  dio  los  resul- 
tados que  siguen: 


Origen  del  terreno 

Tierra  fina 

Cal  por 

Azoe  por 

Acido  fosfó- 

Potasa por 

Macacona 

por  1.000 

1.000 

1 .000 

rico  por 
1.000 

1.000 

Viña  Ferrocarril 

993.40 

1.60 

1.25 

2.58 

2.82 

Arrabales ... 

990.00 

22.40 

0.80 

2.85 

3.73 

Chavalina  No.  2 

946.00 

Mulo,  práctica- 
mente. 

0.45 

1.83 

3.77 

Las  Mercedes  No.  4.... 

994.70 

id. 

0.75 

1.93 

2.80 

Ocucaje  No.  1 

989.00 

8.00 

0.46 

2.46 

3.05 

„ No.  2 

996.70 

8.40 

0.59 

2,56 

3.10 

Todas  estas  cifras  han  sido  tomadas  de  un  trabajo  que  será  publicado 
posteriormente,  relativo  á los  terrenos  del  valle  de  lea. 


22  — 


IRRIGACION 

Las  aguas  del  río  de  lea  son  muy  poeo  abundantes,  y 
su  distribución  se  hace  como  en  muchos  otros  valles  del 
Perú.  Cada  sección  de  terreno  posee  una  acequia  (cauce) 
principal  con  su  boca-toma  sobre  el  río.  La  más  impor- 
tante de  estas  acequias  se  llama  río  de  la  Chirana,  que 
riega  2,000  fanegadas,  más  ó menos,  viniendo  en  seguida 
la  de  Macacona. 

Las  tomas  son  muy  sencillas,  sin  compuertas  de  nin- 
guna clase,  y defendidas  contra  su  destrucción,  por  una 
enramada  de  sauces  y de  cañas.  Frente  á cada  toma, 
hay  una  tapa  formada  por  un  montón  de  piedras  y gui- 
jarros, con  tierra  y pajas,  en  cantidad  suficiente  para  con- 
tener toda  el  agua  del  río,  mientras  sólo  llegue  la  canti- 
dad que  puede  entrar  por  la  toma.  ^ 

El  agua  que  se  desborda  es  la  única  que  utilizan  las 
tomas  siguientes 

De  los  cauces  principales  nacen  acequias  secundarias, 
que  tienen,  generalmente,  tomas  de  manipostería,  con 
sus  compuertas  de  madera  de  algarrobo;  usándose  en 
ellas  el  mismo  sistema  de  distribución  de  las  aguas,  es  de- 
cir, que  las  primeras  ó cabeceras  son  privilegiadas  sobre 
las  que  les  siguen,  hasta  que  el  caudal  de  agua  alcance 
para  todos. 

En  toda  la  longitud  del  río  existen  fuentes  ó puquios 
que  tienen  agua  todo  el  año,  la  que  se  distribuye  por  el 
sistema  de  mitas , que  es  la  asignación  de  cierto  número 
de  días  para  cada  toma,  lo  que  viene  á constituir  una 
preciosa  ventaja  para  gran  número  de  haciendas.  Dichos 
puquios  son  numerosos  en  la  parte  alta  del  valle,  dismi- 
nuyendo su  número  y su  importancia  á medida  que  se  va 
descendiendo. 

Existen,  sin  embargo,  puquios  de  importancia  en 
Santiago  y en  Ocucaje. 

Es,  pues,  muy  irregular  la  distribución  de  las  aguas. 
En  la  parte  alta  del  valle  hasta  Chacalina,  existe  agua 
en  abundancia,  con  la  que  se  puede  regar  casi  todo  el 
año,  desde  diciembre  ó enero,  hasta  agosto  ó setiembre. 
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Siendo  los  riegos  frecuentes,  la  irrigación  se  puede  ha- 
cer por  medio  de  simples  surcos  ó cacháis ; pero  á medida 
que  se  desciende  en  el  valle,  escasea  cada  vez  más  el  agua, 
habiendo  haciendas  que  no  la  reciben  sino  en  el  momento 
de  las  fuertes  avenidas.  Siendo  éstas,  muy  cortas  tienen 
entonces  que  almacenar  el  agua  en  el  subsuelo  para  que 
las  raíces  de  las  plantas  puedan  alimentarse  todo  el  año. 

Con  este  objeto  se  divide  el  terreno  en  partes  de  1000 
á 2000  metros  cuadrados  de  superficie,  rodeadas  de  bor- 
des de  0m,60  á 0ra,80.  Así  se  forman  grandes  depósitos 
que  se  llenan  completamente  de  agua  y que  se  llaman 
pozas. 

Es  un  riego  por  sumersión. 

También  es  indispensable  aprovechar  del  momento 
de  las  crecientes,  para  hacer  los  sembríos.  Para  prepa- 
rar el  terreno,  se  llenan  las  pozas  una  ó dos  veces  con  la 
mayor  cantidad  posible  de  agua.  Se  deja  agostar  el  suelo 
durante  10  ó 15  días.  En  seguida  se  efectúa  una  primera 
labor  y al  cabo  de  8 ó iO  dias,  se  da  una  segunda,  tans- 
versal,  sembrándose  después.  Las  plantas  jóvenes  no  re- 
ciben más  riego  hasta  el  año  siguiente. 

Además  de  laN  viña,  se  cultiva  especialmente  el  algo- 
dón (del  país  ó Egipto).  Sobre  este  cultivo  se  encontra- 
rán numerosos  detalles  en  el  trabajo  bien  documentado 
del  señor  Marie,  publicado  en  el  Boletin  del  Ministerio  de 
Fomento.  (1) 

Como  el  algodón  del  país  no  ocupa  todo  el  terreno, 
cuando  está  joven,  á través  de  dicho  sembrío  se  cultivan 
.las  otras  plantas:  pallares,  fréjoles,  maiz,  yuca,  camotes, 
melones,  sandías,  &. 

Hemos  visto  va,  que  una  gran  parte  de  los  terrenos 
de  lea  quedan  sin  cultivarse  por  falta  de  agua. 

Muchos  terrenos  cultivados  darían  cosechas  más  pro- 
vechosas, si  recibieran  más  abundante  y oportunamente 
el  precioso  elemento,  y por  eso  hace  mucho  tiempo  que  se 
preocupan  por  aumentar  el  caudal  de  agua. 

Los  primeros  estudios  preliminares  que  se  hicieron 
con  este  fin,  se  deben  al  ingeniero  Paz  Soldán,  en  1871, 
quien  reconoció  la  posibilidad  de  conducir  á lca  las  aguas 


(1)  1.a  producción  del  algodón  en  el  Perú,  por  Víctor  Marie — Boletín  del  Mi- 
nisterio de  Fomento — [Año  II — Ng  4.] 
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de  las  enormes  lagunas  de  Clioclococha  y de  Orcocoehar 
situadas  en  la  cordillerra,  á 40  km.  del  río  de  lea,  y cu- 
yas aguas  son  actualmente  recibidas  por  el  río  Pam- 
pas, que  desemboca  en  el  Amazonas. 

En  el  año  de  1897,  el  ingeniero  Emeterio  Pérez  fue 
comisionado  por  el  Gobierno  y por  la  Junta  Departamen- 
tal de  lea,  para  hacer  estudios  definitivos.  Según  sus 
conclusiones,  se  puede  conducir  al  valle  de  lea  11  me- 
tros cúbicos  de  agua  por  segundo,  con  un  gasto  de  850 
mil  soles. 

El  señor  Boza  ha  calculado  que  con  esta  cantidad, 
considerando  que  se  necesiten  1,000  m8  por  hectárea  y 
por  mes  durante  el  verano,  lo  que  él  cree  suficiente,  bas- 
taría para  regar  5,000  fanegadas,  con  un  gasto  anual  de 

180.000  soles,  ó sean  36  soles  por  fanegada. 

Pero  no  es  ese  el  único  medio  de  procurarse  el  agua, 
la  que  en  considerable  cantidad  existe  en  el  subsuelo  de 
todo  el  valle,  á profundidades  variables,  y brota  á ve- 
ces en  la  superficie  para  formar  las  fuentes  de  que  ya  he- 
mos hablado.  En  otros  terrenos,  la  capa  de  agua  está 
muy  cerca  de  la  superficie  (terrenos  de  humedad), .pero  á 
medida  que  se  aleja  del  fondo  del  río  se  profundiza  más, 
siendo  necesario  para  encontrarla  cavar  hasta  12  y 20 
metros. 

En  muchas  haciendas  existen  ya  pozos  ordinarios, 
que  permiten  utilizar  el  agua  del  subsuelo  para  los  usos 
domésticos,  habiéndose  hecho  supremos  esfuerzos  por  el 
Gobierno,  por  la  Junta  Departamental  y por  los  particu- 
lares, á®fin  de  procurar  utilizar  esa  agua  en  la  irrigación  $ 

Citaremos  los  más  interesantes  trabajos  efectuados 
al  respecto. 

El  señor  Murghia,  por  ejemplo,  propietario  de  la  ha- 
cienda “Las  Torrecillas”,  ha  sabido  aprovechar  de  una 
privilegiada  situación,  para  regar  su  fundo.  Simplemen- 
te ha  hecho  cavar  un  estanque  que  mide  80  m.  de  largo, 
10  m.  de  ancho  y 4.5 U m.  de  profundidad.  El  agua  sube, 
en  tiempo  ordinario  á 1.65  m.  sobre  el  fondo;  los  bordes 
son  inclinados,  y la  parte  con  agua  está  solamente  defen- 
dida por  una  estacada  de  maderos  de  sauce  y ramas . El 
líquido  se  eleva  por  una  bomba  á vapor,  que  suministra 

2.000  litros  por  minuto.  El  precio  de  esta  instalación, 
completa,  es  de  $ 3,600,  y el  gasto  diario,  de  4 soles  por 
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diez  horas  de  trabajo,  durante  las  cuales  se  puede  regar 
2 hectáreas  de  terreno. 

Sería  posible  instalar  una  bomba  dos  veces  más  gran- 
de y regar  2 fanegadas  en  15  horas  de  trabajo.  El  gasto 
no  pasaría  de  4-0  soles  por  fanegada,  al  año,  hasta  la 
completa  amortización  del  capital  invertido;  y después  se 
gastaría  solo  $ 20. 

Por  otra  parte,  la  Junta  Departamental  ha  hecho 
construir,  cerca  de  la  ciudad,  12  pozos  tubulares  de  3 pul- 
gadas y de  12.50  m.  de  profundidad,  y uno  de  6 pulgadas 
con  30  m.  de  profundidad,  que  atraviesa  varias  capas 
acuosas.  El  agua  asciende  sola  hasta  4 m.  bajo  el  nivel 
del  suelo,  descendiendo  dicho  nivel  á7  m.  durante  el  traba- 
jo. El  caudal  de  agua  puede  llegar  á 2,000  litros  por  minu- 
to. La  misma  Junta  Departamental  realiza  en  estos  mo- 
mentos, gracias  á una  subvención  del  Supremo  Gobierno, 
trabajos  más  importantes  aun,  tendentes  á encontrar 
agua  artesiana. 

El  señor  Boza  posee  en  Macacona  un  pozo  ordinario, 
de  8 á 9 m.  de  profundidad,  en  el  cual  ha  hecho  instalar 
un  pozo  tubular  de  8 pulgadas  de  diámetro,  y del  que 
puede  extraer  con  bomba  á vapor,  1.500  litros  por  mi- 
nuto. 

Ademas,  el  señor  doctor  Mazzei  ha  hecho  construir 
en  Ocucaje  una  gran  barrera  subterránea,  para  detener 
las  aguas  que  se  escurrían  por  el  subsuelo  del  río;  consi- 
guiendo así  duplicar  la  superficie  que  se  riega  regularmen- 
te todo  el  año.  Se  ve,  pues,  que  todos  estos  trabajos  han 
dado  ya  resultados  apreciables,  haciendo  gran  honor  á 
sus  iniciadores. 

DIVISIÓN  DE  LA  PROPIEDAD 


En  lea,  la  propiedad  está  muy  dividida,  3^  es  bastante 
considerable  el  número  de  cultivadores  que  poseen  menos 
de  dos  fanegadas  de  tierra.  La  mayor  parte  de  las  hacien- 
das tienen  de  10  á 25  fanegadas,  y sólo  hay  seis  de  ellas 
que  poseen  de  50  á 100  fanegadas. 

Las  únicas  haciendas  grandes  del  valle,  son:  Ocucaje, 
con  800  fanegadas  y Macacona  con  500. 

Las  haciendas  3r  los  pueblecitos  que  se  hallan  en  el 
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valle,  son  numerosas,  y vamos  á citar  los  de  más  impor- 
tancia. 

En  la  quebrada  y sobre  la  ribera  derecha  del  río,  la 
primera  hacienda  es  Huamaní  á 762  metros  de  altitud. 
En  seguida  vienen  la  hacienda  de  Trapiche  el  pueble- 
cito  de  San  José  de  los  Molinos  y las  haciendas  Huantina 
y Grande,  de  Yancay,  sobre  la  ribera  izquierda. 

Después  el  valle  se  ancha,  y se  encuentran,  sobre  la 
ribera  derecha,  los  pueblecitos  del  Olivo,  del  Carmen  y 
San  Juan,  con  diversas  haciendas;  y separados  del  río,  las 
haciendas  de  los  Pobres,  Galindito,  los  Reyes  y la  gran 
hacienda  de  Macacona,  que  tiene  la  viña  más  extensa  del 
Perú  (40  fanegadas).  A poca  distancia  de  lea,  citaremos 
las  haciendas  de  Zaraja,  San  Miguel,  San  José,  Cachiche, 
Porumo,  y á dos  ó tres  leguas  la  de  Santiago. 

Sobre  la  ribera  izquierda  del  río  se  encuentran  las 
haciendas  principales  que  siguen:  Las  Mercedes,  Chava- 
lina,  San  Isidoro,  San  Tadeo,  Cordero,  Belén,  Santa  Ro- 
sa, San  Gerónimo,  Las  Torrecillas,  San  Martín,  La  Espe- 
ranza, Máquina,  Tocama,  Santa  Bárbara,  Las  Mercedes, 
Chanchapala  y la  Bela.  Cerca  de  lea:  Vista  Alegre,  y 
Parcona,  y un  poco  más  lejos:  San  Ramón,  Santa  Rita, 
los  pueblecitos  de  Parama,  Pueblo  Nuevo,  Pongo,  Tacara- 
ja,  Lazaraja,  Taj aguana,  Santa  Lucía,  y en  fin,  la  gran 
hacienda  de  Gcucaje,  la  última  del  valle  á 8 ó 9 leguas  de 
lea. 

POBLACIÓN  AGRICOLA 

Aunque  el  valle  de  lea  es  favorecido  por  la  mano  de 
obra,  en  ciertas  épocas  del  año  escasean  los  trabajadores. 
Para  salvar  estos  inconvenientss,  los  grandes  hacendados 
alquilan  una  parte  de  sus  terrenos  á arrendatarios  que  se 
obligan  á trabajar  tres  días  por  semana  en  la  hacienda, 
por  cada  fanegada  de  terrenos  que  arriendan. 

El  valor  de  esta  locación,  representada  por  los  jorna- 
les de  trabajo  y por  una  cierta  cantidad  de  dinero,  se  es- 
tima en  70  soles  por  fanegada. 

El  obrero  ordinario  (jornal)  gana,  en  tiempo  corrien- 
te, 60  centavos  por  día,  sin  alimento.  En  épocas  de  tra- 
bajo muy  urgente,  el  precio  del  jornal  se  eleva  á 80  centa- 
vos. Los  peones  se  utilizan  en  el  trabajo  de  las  viñas  y 
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de  las  bodegas;  pero  en  cuanto  al  algodón*  se  emplea  el 
sistema  de  los  partidarios  ó yanaconas:  se  entrega 
á una  familia  una  ó dos  fanegadas  de  tierra  y se 
le  dá  la  semilla,  el  agua  y los  buej^es  para  la  la 
branza.  El  yanacón  se  obliga  á trabajar  ese  terreno  y á 
hacer  la  cosecha.  El  producto  se  divide  por  mitad  entre 
él  y el  propietario. 

Todos  los  obreros  pertenecen  al  valle,  pero  en  tiempo 
de  vendimia  bajan  los  serranos,  á los  que  se  paga  40  cen- 
tavos por  día,  dándoles  alimento.  Cuando  concluye  la 
vendimia,  regresan  á la  sierra. 

ANIMALES  DOMÉSTICOS 

Son  poco  abundantes,  lo  que  se  explica  por  la  falta 
de  forraje,  que  impide  su  crianza. 

Sólo  existen  bue3^es  destinados  á los  trabajos  y 
asnos  para  los  transportes.  Estos  últimos  animales 
son  tan  sobrios,  que  permiten  á los  propietarios  lle- 
gar á poseer  un  gran  número  de  ellos.  También  ha}^ 
excelentes  caballos  de  paso,  muy  necesarios  para  viajar 
en  las  pampas  que  rodean  á lea  y en  los  caminos  areno- 
sos del  valle. 

Los  caballos  y los  asnos  se  crían  en  los  montes  (bos- 
ques de  algarrobo). 

Se  crían  pocos  cerdos;  los  carneros  vienen  de  la  sierra, 
3^  la  crianza  de  las  aves  es  muy  reducida. 


INSTRUMENTOS  Y MAQUINAS  AGRÍCOLAS 

El  instrumento  que  más  se  usa  es  la  lampa  de  acero 
americano. 

La  misma  constitución  del  terreno  y la  falta  de  pie- 
dras, permite  no  usar  el  pico. 

El  arado  de  palo  del  país  es  casi  el  único  que  se  emplea, 
pero  en  la  actualidad  se  introduce,  poco  á poco,  el  uso  de 
arados  americanos  (de  vertedera).  No  se  emplea  ni  los 
rastras  ni  los  rodillos. 

Estos  instrumentos  son  tirados  por  bueyes,  pero  ho3r 
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se  hacen  ensayos  de  tracción  con  muías  para  el  cultivo 
de  la  viña  y del  algodón. 


ABONOS 

Su  empleo  es  desconocido  en  el  valle  de  lea,  y la  ferti- 
lización de  los  terrenos  se  hace  naturalmente  por  el  limo 
traído  por  las  aguas,  que  en  algunos  años  pasa  de  4 cen- 
tímetros. Veremos  que  dicha  fertilización  es  incompleta. 


CULTIVO  DE  LA  VIÑA 

En  lea  la  viña  está  diseminada  por  todo  el  valle,  no 
existiendo  región  exclusivamente  vitícola. 

Cada  hacienda  posee  su  viñedo,  á la  vez  que  otros 
terrenos  consagrados  á diversos  cultivos. 

Macacona  posee  el  viñedo  más  importante  (40  fane- 
gadas). Después  sigue,  en  importancia,  Ocucaje  (30  fane- 
gadas), con  las  recientes  plantaciones  que  acaba  de  hacer 
el  doctor  Mazzei. 

Generalmente  se  han  reservado  para  la  viña  los  te- 
rrenos más  arcillosos,  que  son  los  más  fértiles  y los  que 
más  tiempo  conservan  la  humedad. 

Las  variedades  de  viña  cultivadas  en  lea  son  bastan- 
te numerosas; 


Uvas  tintasi 


Quebranta  negra  (poco  coloreada). 

Id  blanca  (menos  coloreada  que  la  anterior). 
Negra  corriente. 

Moscatel. 

Moj^ar. 


Uvas  blancas 


/ Albilla. 
\ Italia. 


Uva  rosada. 


También  se  encuentran  otras  variedades,  pero  repre- 
sentadas por  un  pequeño  número  de  ejemplares. 

Además  existen  muchas  variedades  de  viñas  extran- 
jeras, de  introducción  reciente. 
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La  colección  de  más  importancia  en  la  actualidad  es 
la  del  señor  Picasso,  que  ha  importado:  Pinot,  Cabernet, 
Merlot,  Yerdot,  Semillon,  Sauvignon,  Aramon,  Alicante, 
Bouschet,  &. 

El  señor  Mazzei  posee  también  Cabernet,  Pinot,  Mal- 
bec,  y,  sobre  todo,  una  variedad  tintorera,  que  trata,  con 
razón,  de  desarrollar. 

El  señor  Divisia  tiene  viña  de  la  Cancha  y varias 
otras.' 

El  señor  Boza  acaba  de  recibir,  para  ensayos  en 
Macacona,  una  colección  muy  importante,  que  contiene 
varias  elases  introducidas  por  primera  vez  en  el  Perú,  co- 
mo el  Grand  Noir  de  la  Calmette. 

La  variedad  del  país  más  productiva  es  el  quebran- 
ta, que  da  considerables  rendimientos  de  mostos  muy  ri- 
cos en  azúcar;  pero  si  la  viña  fuera  bien  cuidada,  bien  po- 
dada y bien  formada,  en  una  palabra,  si  se  cultivase  ra- 
cionalmente, muchas  variedades  darían  buenos  rendi- 
mientos. 

La  uva  italia  es  también  muy  productiva,  pero  tie- 
ne corta  duración.  Las  uvas  francesas  no  han  dado  to- 
davía resultados  de  consideración. 


FORMACION  DE  UN  VIÑEDO 

Por  razón  de  la  absoluta  carencia  de  agua  en  una 
gran  parte  del  valle,  la  poda  se  efectúa  en  el  mes  de  se- 
tiembre, y las  nuevas  plantaciones  se  hacen,  generalmente, 
en  abril  y mayo.  En  ese  instante  se  utilizan  los  sarmien- 
tos más  maduros,  que  especialmente  se  cortan  de  la  viñas 
viejas. 

Sin  embargo,  los  propietarios  que  poseen  un  poco  de 
agua  durante  todo  el  año,  ó que  tienen  terrenos  natural- 
mente húmedos,  efectúan  almácigos.  La  plantación  de 
los  barbados  que  se  obtienen  se  puede  hacer  un  poco  más 
temprano  (mayo  y abril)  que  la  de  las  estacas. 

Los  almácigos  son,  en  general,  mal  hechos,  y muy 
descuidados.  Los  sarmientos  se  colocan  amontonados 
en  zanjas  de  40  centímetros  de  ancho  y de  80  centímetros 
de  profundidad  y doblados  en  el  fondo,  por  cuyo  motivo 
no  pueden  tomar  mucho  desarrollo. 


— 30  — 


Los  terrenos  que  se  destinan  al  plantío,  son  previa- 
mente desmontados,  nivelados  3r  preparados  para  la  irri- 
gación. Se  levantan  los  bordes  que  limitan  las  pozas,  ca- 
da vez  que  es  necesario.  En  seguida,  se  riega  abundante- 
mente y se  ara  dos  veces  con  el  arado  del  país,  cruzando 
la  labor.  Así,  el  suelo  es  bien  removido  hasta  una  pro- 
fundidad de  12  á 15  centrímetros.  La  plantación  se  efec- 
túa á 2.40  m.,  en  cuadrado  y en  hoyos  de  40  centímetros 
de  lado  y de  0.80  m.  de  profundida 3.  Invariablemente 
se  colocan  dos  estacas  ó dos  barbados  en  cada  hoyo. 
Esas  plantaciones  nuevas  no  pueden,  como  los  demás  te- 
rrenos, regarse,  generalmente,  hasta  el  año  siguiente.  En 
los  meses  de  febrero  y abril,  reciben  2 ó 3 riegos  sucesi- 
vos, seguidos  de  un  lampeo. 

En  los  tres  primeros  años  no  se  podan  y son  sosteni- 
dos por  medio  de  rodrigones,  formados  por  ramas  de  ái'- 
boles  sobre  las  cuales  se  enredan  los  sarmientos. 

A partir  del  tercer  año  se  podan  las  viñas  en  parra 
redonda,  eñ  senefas  ó galeras. 

Se  llama  parra  redonda  á una  especie  de  parra 
grande,  arborescente,  que  se  sostiene  muchas  veces 
por  sí  misma,  pero  que  generalmente  es  sostenida  por 
horcones  de  algarrobo.  Las  galeras  son  líneas  con- 
tinuas de  varas  de  sauce,  que  reposan  sobre  horcones  de 
algarrobo  y sobre  los  que  se  apoya  una  hilera  entera  de 
parras.  Estas  líneas  se  orientan,  generalmente,  de  este  á 
oeste. 

Al  rededor  de  las  pozas  se  forman  casi  siempre  ver- 
daderos enrejados  ó barbacoas. 

El  precio  de  estas  instalaciones  es  muy  elevado.  En 
efecto,  cada  horcón  mide  de  0 m.  10  á 0 m.  12  de  espesor, 
más  ó menos,  y 2 metros  de  largo;  costando  30  á 40  cen- 
tavos, entregados  en  las  haciendas.  Las  varas  de  sauce 
tienen  de  4 á 6 metros  de  largo,  y valen  20  á 30  centa- 
vos. Los  horcones  duran  más  de  15  años,  mientras  que 
las  varas  deben  de  ser  cambiadas  cada  5 ó 6 años.  Por 
fanegada  se  gasta,  cuando  menos,  de  1.600  á 1.800  so- 
les de  madera. 

Por  otra  parte,  la  colocación  exige  cerca  de  300  jor- 
nales, y la  instalación  completa,  viene  á costar  2.00U 
soles,  más  ó menos.  El  bordeo  puede  estimarse  en  500 
soles. 


31 


LABORES 

Estos  trabajos  se  hacen  en  su  totalidad  con  la  lampa. 
Cuando  llegan  las  aguas  se  dan  dos  riegos  seguidos.  Tan 
pronto  como  se  desarrolla  la  hierba  y llega  á tener  de  15 
á 20  centímetros,  se  efectúa  la  primera  operación  de  cul- 
tivo ó yullusca . La  hierba  se  corta  á 5 centímetros  de 
profundidad  y se  voltea  para  que  se  pudra  con  los  riegos 
siguientes.  El  tercer  riego  se  da  en  el  mes  de  marzo,  des- 
pués de  la  vendimia. 

Cuando  por  una  razón  cualquiera,  no  se  ha  efectuado 
la  yullusca , la  hierba  crece  y adquiere  su  completo  desarro- 
llo. Entoíkes  se  efectúa  la  raspa , que  consiste  en  cortar 
esa  hierba  en  el  mes  de  abril  ó mayo.  Es  una  necesidad 
quitarla  y transportarla  á las  avenidas  de  la  viña  para 
quemarla,  pero  también  puede  utilizársele  como  forraje. 

En  fin,  la  verdadera  labor  es  el  tajeo , que  se  hace  des- 
pués de  la  raspa.  Consiste  en  remover  la  tierra  á una 
profundidad  de  15  á 20  centímetros,  empleando  siempre 
la  lampa.  Estas  operaciones  se  hacen  por  tarea,  del  mo- 
do que  sigue: 

800m2  por  tarea,  para  la  yullusca 
550  á 650m2  por  ,,  para  la  raspa 

450ra2  por  ,,  para  el  tajeo. 

Después  del  tajeo  se  reemplazan  los  rodrigones  que 
están  en  mal  estado;  se  levantan  todos  los  piés  caidos,  y 
se  les  amarra  con  totoras.  Esta  operación  se  llama  em- 
pale, y es,  casi  siempre,  muy  costosa. 

Por  último  viene  la  poda,  que  se  realiza  del  l9  de 
agosto  á fines  de  setiembre.  Frecuentemente  se  hace  sin 
cuidado,  por  cuadrillas  de  obreros  inexpertos  que  se  con- 
tentan con  cortar  todos  los  sarmientos,  dejando  una,  dos 
ó tres  yemas,  según  el  grosor. 

El  número  de  pulgares  que  dejan  es  generalmente  muy 
considerable.  Algunos  viticultores  abusan  de  la  poda 
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larga,  sin  ocuparse  suficientemente  del  vigor  de  su  viña. 

Una  poda  intensiva  presenta  grandes  inconvenientes 
para  las  viñas  débiles  y mal  trabajadas,  las  que  se  debili- 
tan rápidamente.  Sucede  lo  mismo  con  las  viñas  euro- 
peas recientemente  introducidas,  mucho  menos  rústicas 
y menos  vigorosas  que  las  antiguas  variedades  del  país. 


PODA  EN  VERDE 

En  lea  se  efectúa  un  despunte,  poco  tiempo  antes  de 
los  riegos,  cuando  la  uva  va  á pintar.  Nos  parece  que  en 
ciertos  casos  se  exagera  esta  operación,  porque  debilita 
considerablemente  los  pies.  Es,  sin  embargo,  útil  para 
las  viñas  muy  vigorosas,  á fin  de  suspender  momentánea- 
mente la  vegetación  y favorecer  el  crecimiento  del  grano, 
permitiendo,  además,  una  aireación  mejor  del  interior 
del  pié. 


ENFERMEDADES 

En  lea,  la  viña  sufre,  más  ó menos,  las  mismas  enfer- 
medades que  en  Chincha.  Sin  embargo,  no  hemos  encon- 
trado la  filoxera,  á pesar  de  haberla  buscado  en  varios 
puntos,  sobre  dos  de  los  cuales  se  plantaron  en  1896 
algunas  viñas  provenientes  de  los  almácigos  de  Roches- 
ter.  Probablemente  la  filoxera  fué  importada  con  ellas, 
pero  no  se  ha  desarrollado. 

Esto  no  tiene  nada  de  sorprendente,  si  se  considera  la 
cantidad  enorme  de  arena  silicosa  que  encierra  el  terreno. 

Todas  las  tierras  arenosas,  (1)  es  decir,  aquellas  en 
que  predominan  las  propiedades  de  la  arena,  tienen  una 
acción  más  ó menos  marcada  sobre  la  prolongación  de  la 
vida  de  la  viña;  pero  no  se  puede  contar  con  una  absolu- 
ta indemnidad  respecto  de  la  filoxera,  sino  en  las  arenas 
que  encierran  más  de  60%  de  sílice. 

Existiendo  á poca  profundidad  un  subsuelo  arenoso, 
silicoso  y de  buena  naturaleza,  se  puede  desarrollar  una 


(1)  Véase:  G,  Fox — Cours  complet  de  viticulture,  4iéme  editión — Page  740. 


Viña  Albilla. — Hacienda  “Parcona”. — lea 


Viña  nueva. — lea 
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suficiente  proporción  de  raíces  que  aseguren  la  duración 
de  una  plantación.  Las  raíces  que  vegetan  en  la  capa 
superior  son  atacadas  y destruidas,  pero  las  que  pene- 
tran en  el  subsuelo,  son  preservadas  y alimentan  los  pies. 

En  fin,  la  existencia  de  una  capa  de  agua  dulce  á una 
profundidad  no  muy  considerable,  bajo  la  superficie  del 
suelo,  parece,  según  el  señor  Vannuccini,  muy  útil  para  la 
peservación  de  la  viña. 

Todas  estas  condiciones  se  encuentran,  con  frecuencia, 
en  lea.  Es,  pues,  muy  probable  que  en  la  mayoría  de  los 
casos  no  se  tenga  que  preocupar  nunca  de  la  filoxera. 
Habrán,  quizás,  excepciones,  y nuestras  investigaciones 
no  han  sido  suficientes  para  afirmar  que  no  existen  ya 
algunos  puntos  atacados. 

En  cuanto  á la  anguililla , nada  agregaremos  á nues- 
tros informes  de  2 y 10  de  febrero  de  1903  .Hay  mucha 
angiulula  en  casi  todas  las  viñas  de  lea,  y hemos  encon- 
trado numerosos  pies  deprimidos  y moribundos  por  su 
ataque.  Pero  es  necesario  no  exagerar  la  importancia 
del  mal,  y nos  apresuramos  á declarar  que  éste  no  es  el 
principal  motivo  de  la  decadencia  de  las  viñas  de  lea. 

En  las  hojas,  hay  muy  poco  cladosporium  y melaza. 

El  oidium  no  constituye  tampoco  una  enfermedad 
muy  grave.  Es  raro  que  ocasione  daños  apreciables  en 
las  viñas  del  país,  pero  se  desarrolla  con  alguna  intensi- 
dad sobre  la  uva  Italia,  y,  sobre  todo,  sobre  las  viñas  eu- 
ropeas recientemente  importadas. 

Entre  los  parásitos  animales  se  encuentra  la  crinóse, 
llamada  viruela,  que  nunca  ha  producido  daños  muy  con- 
siderables, lo  mismo  que  otros  diversos  insectos  más  ó 
menos  perjudiciales. 

Los  únicos  que  preocupan  á los  viticultores  son  las 
avispas  y los  grillos.  Las  primeras  pican  un  gran  uúmero 
de  granos  desde  la  madurez,  los  que  una  vez  abiertos  se 
vacian  y se  desecan  con  rapidez.  Las  avispas  habitan  en 
los  numerosos  cercos  secos  que  rodean  las  viñas  de  lea. 
El  único  medio  de  desembarazarse  de  ellas  es  destruir  los 
nidos  donde  existen  en  proporción  notable. 

En  cuanto  á los  grillos,  éstos  ocasionan  daños  gene- 
ralmente serios  en  el  principio  de  la  vegetación,  y,  sobre 
todo,  en  las  plantaciones  nuevas  y todavía  poco  vigoro- 
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sas.  Dichos  insectos  comen  las  hojas  y cortan  un  gran 
número  de  botones. 

Para  destruirlos,  se  cavan  en  el  suelo  pequeños  ho3ros 
que  se  guarnecen  con  hierbas  secas.  Los  grillos  vienen  á 
abrigarse  durante  la  noche,  y entonces  es  fácil  sepultar- 
los, aprovechando  de  las  primeras  horas  de  la  manaría, 
pues  ellos  no  salen  antes  del  nacimiento  del  sol. 


VENDIMIA 

Esta  se  efectúa,  de  ordinario,  durante  todo  el  mes  de 
marzo.  En  los  años  secos,  la  uva  madura  un  poco  más 
temprano  y puede  cosecharse  desde  el  15  de  febrero.  Los 
cortadores  arrancan  los  racimos  3-  los  recojen  en  canas- 
tas de  caña.  Cada  canasta  mide  40  centímetros  de  diá- 
metro, por  50  6 60  de  profundidad,  conteniendo  30  libras 
de  uva. 

El  transporte  á la  bodega  se  hace  en  asnos,  de  los  que 
cada  uno  carga  cuatro  canastas  sostenidas  por  unas  an- 
garillas de  madera.  Cuatro  asnos  forman  una  pearn , 
que  es  conducida  por  un  muchacho,  3T  corresponde  á 16 
vendimiadores. 

El  número  de  pearas  es  variable  cpn  la  distancia,  ha- 
biendo generalmente  de  6 á 8 por  dotación  de  16  vendi- 
miadores. Cada  dotación  puede  cosechar  en  los  años 
buenos,  300  quintales  de  46  kg.,  por  día. 

Los  asnos  se  alquilan  á razón  de  25  centavos  diarios, 
3r  los  arrieros  ganan  30  centavos  por  conducir  4 asnos. 


GASTOS  POR  HECTAREA 

Según  el  señor  Boza,  los  gastos  por  hectárea  de  viña 
bien  cultivada,  pueden  avaluarse  así: 


Labores,  yullusca,  raspa,  tajeo 32  cts 

Reparación  de  acequias 20  ,, 

Empale  (promedio) 15  ,, 


Al  frente  67 
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Del  frente 


67  cts. 


Poda 

Despunte,  sarmenteo 

Vendimia  (sin  vinificación)  

Riegos 

Limpia  del  cauce  principal 

Varios  imprevistos 

Parte  proporcional  de  gastos  generales 
del  fundo 


10  „ 
10  „ 
15  ,, 
5 „ 
8 „ 
7 „ 

20  „ 


Total 1.40  soles 


PKODUCTOS 

La  producción  de  la  viña  es  muy  variable.  A los  años 
de  abundancia  suceden  con  frecuencia  otros  de  escasez. 
Antes  de  la  decadencia  del  valle,  podía  estimarse  que  una 
buena  viña  producía  en  lea,  termino  medio,  de  500  á 600 
arrobas  por  hectárea,  ó sea,  de  62  á 75  hectolitros  de 
mosto.  Hoy,  la  producción  media  ha  bajado  considera- 
blemente y no  pasa  de  200  arrobas  ó 25  hectolitros,  y al- 
gunas viñas  no  producen  ni  la  décima  parte  de  lo  que 
producían  en  otro  tiempo. 

El  señor  Boza  escribió  al  respecto,  al  Senador  doc- 
tor Olaechea,  en  una  carta  que  se  publicó  el  10  de  ju- 
nio de  1901:  “No  puede  menos  que  ser  motivo  de  gra- 
vísima preocupación  y de  atento  estudio,  el  decrecimiento 
lento,  pero  sensible,  que  viene  apoderándose  de  nuestras 
cosechas  de  uva,  desde  el  decenio  del  80  y que  de  una  ma- 
nera gravísima  se  ha  hecho  sentir  en  el  último  cuatrienio. 
Durante  el  primer  período  de  25  años  las  cosechas  de  uva 
se  redujeron  á la  mitad,  acentuándose  esto  hasta  alcan- 
zar cifras  inverosímiles  en  los  últimos  cuatro  años” 

El  mal  de  que  se  lamenta  el  señor  Boza  es  casi  gene- 
ral en  el  Perú  y puede  atribuirse  al  estado  de  abandono 
en  que  se  encuentran  la  mayor  parte  de  los  viñedos  pe- 
ruanos. En  lea  existen  varias  haciendas  que  constante- 
mente han  sido  trabajadas  y que  no  han  sufrido.  Podría- 
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mos  citar  también  varias  viñas  que,  estando  casi  perdi- 
das, han  recobrado  todo  su  vigor  después  de  tres  6 cua- 
tro años  de  trabajo  regular. 

No  existe  enfermedad  de  importancia  y el  agua  no  ha 
sido  menos  abundante. 

En  1771,  el  padre  Joseph  de  Acosta  escribió  en  su 
i ‘Historia  natural  y moral  de  la  India”  que  solamente  en 
ciertos  puntos  como  el  valle  de  lea,  la  viña  vegeta  bien  y 
produce  mucho,  aunque  no  llueva  y aunque  no  se  practi- 
que la  irrigación.  Esto  se  debe,  según  dice  él,  “á  las  aguas 
de  infiltración  que  vienen  de  la  cordillera  y á la  naturale- 
za de  los  terrenos  que  son  aptos  para  conservar  la  hume- 
dad y quedar  frescos”  No  negamos  la  importancia  de  to- 
dos los  trabajos  actualmente  ejecutados,  3T  reconocemos 
todo  el  interés  que  tienen  los  hacendados  por  aumentar, 
en  la  mayor  cantidad  posible,  su  agua  de  irrigación. 

La  viticultura  sufre  desde  mucho  tiempo  atrás,  por  la 
competencia  de  los  alcoholes  de  caña,  y después  de  la  gue- 
rra de  1880  la  situación  ha  empeorado. 

El  precio  de  los  aguardientes  ha  disminuido  mucho. 
Los  chinos,  que  constituían  una  mano  de  obra  barata, 
han  desaparecido;  muchas  haciendas  se  han  encontrado  en 
la  imposibilidad  de  trabajar  sus  viñas,  y otras  han  pre- 
ferido consagrarse  á distinto  cultivo,  como,  por  ejemplo, 
el  del  algodón. 

Pero  tenemes  el  placer  de  constatar  que  la  situación 
mejora  muy  rápidamente;  la  elaboración  de  los  vinos  au- 
menta y los  alcoholes  han  recuperado  su  buen  precio. 

El  Gobierno  acaba  de  decretar  la  creación  de  una  es- 
cuela práctica  de  agricultura,  destinada  á formar  viticul- 
tores instruidos  y aptos  para  aplicar  los  procedimientos 
modernos  de  viticultura  y de  vinificación,  y no  encontra- 
ríamos extraño  que  pronto  todos  los  viñedos  recuperen 
su  antigua  prosperidad. 


COMPOSICIÓN  DE  LOS  MOSTOS 

Consignamos  en  seguida  la  riqueza  sacarina  y la  aci- 
dez de  algunos  mostos,  que  han  podido  ser  examinados 
por  uno  de  nosotros  durante  las  vendimias  últimas.  Al- 


Hacienda  “Macacona". — lea.— Prensa  antigua 


Trapiche  Mabille. — Hacienda  “Macacona”. — lea 


^unas  cifras  de  años  anteriores  las  debemos  á la  amabi- 
lidad de  los  señores  Dr.  Mazzei,  de  Ocucaje,  y Soldi,  de 
Macacona. 


Composición  media  de  varios  mostos  de  lea 


AZUCAR  ACIDEZ 

en  ácido  tártrico 

«n  glucosa  por  litro  p0r  litro 


Mezcla  de  Quebranta  y Negra 

{1J  Ocucaje 

..1901 

312  gr. 

50 

4 gr- 

02 

Id  id 

Id 

..1902 

315 

1 y 

20 

3 

37 

Id  id 

[2]  Macacona.. 

..1902 

257 

i y 

20 

5 

yj 

32 

Id  id 

Ocucaje 

..1903 

321 

yj 

90 

3 

O 

30 

Id  id 

Macacona  

..1903 

287 

y y 

00 

4 

yl 

13 

Quebranta 

Id 

..1903 

287 

yy 

00 

4 

y y 

96 

Negra 

Id 

..1903 

274 

„ 

00 

4 

53 

Moscatel 

Id 

..1903 

276 

y y 

00 

4 

y y 

49 

Albilla  [uva  defectuosa  ] 

Id 

..1903 

263 

00 

6 

y y 

25 

Mezcla  de  Quebranta  y Negra 

Ocucaje 

...1904 

314 

y y 

68 

3 

y y 

30 

Id  id 

Macacona  

...1904 

290 

yj 

10 

4 

y y 

20 

Quebranta 

Id 

...1904. 

299 

ii 

30 

4 

11 

32 

Negra. 

Id 

...1904 

292 

y y 

50 

4 

15 

Moscatel 

Id 

..  1904 

311 

y y 

00 

3 

25 

Albilla 

Id 

...1904 

292 

y y 

70 

4 

y y 

53 

Italia 

Parcona  

..1904 

287 

1 1 

20 

5 

y i 

00 

Todos  estos  mostos  contienen  una  proporción  elevada 
de  azúcar,  su  acidez  es  muy  débil,  y esta  última  todavía 
disminuye  más  á veces  al  fin  de  la  vendimia,  habiendo  en- 
contrado mostos  que  apenas  pasan  de  dos  gramos  de 
acidez,  expresada  en  ácido  tártrico  por  litro. 


AGUARDIENTES 

La  producción  principal  en  lea,  es  el  aguardiente,  del 
que  se  distinguen  tres  clases;  el  puro,  el  moscatel  y el 
italia. 

El  puro  proviene  de  la  destilación  del  mosto  de  la  uva 
quebranta  y de  la  negra.  El  moscatel  se  hace  de  la  uva 
moscatel;  y el  italia  de  la  uva  del  mismo  nombre.  Las 
tres  clases  son  muy  estimadas  y se  elaboran  de  la  manera 
siguiente: 

Durante  las  vendimias,  se  reúne  la  uva  de  2 ó 3 días, 


(1)  Estas  cifras  han  sido  proporcionadas  por  el  doctor  Mazzei. 

(2)  Estas  cifras  han  sido  proporcionadas  por  el  Sr.  Soldi,  de  Macacona,, 
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eii  grandes  lagares  de  ladrillos  redondos  ó cuadrados,  en 
donde  se  pisa,  3ra  por  medio  de  caballos,  ó ya  por  los  pies 
del  hombre.  En  este  ultimo  caso,  en  las  explotaciones  pe- 
queñas, todos  los  vecinos  se  reúnen  y hacen  el  trabajo  de 
noche  al  son  del  tamboril,  lo  que  sirve  muchas  veces  de 
pretexto  para  verdaderas  fiestas. 

El  mosto  se  recoge  en  botijas  de  arcilla  cocida,  em- 
breadas interiormente  y cerradas  con  un  tapón  de  to- 
tora. 

El  orujo  se  esprime  por  medio  de  grandes  prensas  de 
madera. 

Nuestras  fotografías  darán  una  idea  suficiente  de 
ellas. 

En  las  propiedades  pequeñas  se  contentan  con  reunir 
el  orujo  en  montón,  en  medio  del  lagar,  y colocar  encima 
de  él  una  tapa  que  soporta  el  peso  de  cierto  número  de 
piedras  gruesas. 

La  fermentación  se  hace  dentro  de  las  botijas,  que- 
dando éstas  expuestas  frecuentemente  al  sol. 

- Después  de  8 ó 10  días  se  opera  la  destilación.  No  se 
preocupan  muchas  veces  de  si  la  fermentación  está  ó no 
completa;  no  siendo  raro  que  quede  todavía  en  el  mos- 
to, una  considerable  cantidad  de  azúcar  no  transforma- 
da y completamente  perdida. 

La  destilación  se  hace  en  las  antiguas  pailas  de  cobre 
calentadas  en  un  caldero  de  ladrillos,  que  forma  capitel, 
al  fuego  directo.  La  madera  es  el  único  combustible  que 
se  emplea. 

El  refrigerador  es  formado  con  un  simple  tubo  cónico 
(cañón)  de  longitud  variable,  que  atraviesa  un  depósi- 
to (alberea)  lleno  de  agua,  y como  ésta  no  es  siempre  sufi- 
cientemente  renovada,  el  aguardiente  sale  todavía  ca- 
liente, lo  que  ocasiona  por  evaporación  pérdidas  bastan- 
te considerables. 

Sin  embargo  existen  ya  numerosos  alambiques  sim- 
ples con  una  cucúrbita  y un  serpontín  de  refrigeración,  y 
algunos  más  modernos  y de  diversos  tipos. 

Los  aguardientes  tienen  de  18  á 19c  Cartier. 

Se  les  conserva  en  botijas  ó en  pipas  de  madera,  siem- 
pre embreadas.  La  más  pequeña  coloración  que  da  la 
madera  basta  para  menospreciar  el  producto. 
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VINOS 

En  todo  tiempo  lea  Ha  producido  y produce  vinos 
dulces  y generosos  muy  estimados.  Los  tipos  más  co- 
rrientes son:  El  Perfecto  Amor,  el  Italia  Dorndo,  el  Pedro 
Jiménez  3^  el  Falconí. 

El  Perfecto  Amor  se  fabrica,  sobre  todo,  por  los  pe- 
queños propietarios  3^  su  fabricación  se  hace  en  botijas. 
En  cada  una  de  estas  se  ponen  4 arrobas  de  mosto  y dos 
de  aguardiente  á 48°  Gay  Lussac.  Se  tapa  bien  la  botija, 
y después  de  30  á 40  días  el  vino  está  hecho. 

El  Italia  Dorado  se  elabora  en  las  haciendas  con  un 
poco  de  más  cuidado.  Se  pone  en  una  bandea  de  5 hecto- 
litros, 36  arrobas  de  mosto  de  Italia  y 8 arrobas  de  al- 
cohol de  vino  á 95°.  Se  tapa  bien  3r  después  de  dos  ó tres 
meses  se  trasiega  y se  clarifica  con  albúmina  de  huevo, 
obteniéndose  así  un  exquisito  vino. 

El  Pedro  Jiménez  se  hace  con  la  moscatel.  La  uva  se 
pone  al  sol  durante  4 días,  después  de  los  cuales  se  le  pi- 
sa como  de  costumbre.  El  mosto  obtenido  se  pone  en  ba- 
rricas de  5 hectolitros  y se  agregan  á arrobas  de  alcohol 
de  uva  á 95°.  A los  tres  meses  se  clarifica  y 6 meses 
después  el  producto  puede  ser  vendido. 

El  vino  Falconí  se  hace  agregando  al  mosto  cierta 
cantidad  de  arrope;  es  decir,  de  mosto  concentrado  á Vi  y 
un  poco  acaramelado. 

La  concentración  se  hace  en  calderas  de  cobre  á fuego 
directo.  Se  obtiene  así  un  vino  ordinario,  que  se  consu- 
me, sobre  todo,  en  la  sierra. 


VINOS  CORRIENTES,  TINTOS  Y BLANCOS 


Hasta  estos  últimos  tiempos,  todos  los  vinos  corrien- 
tes que  se  fabricaban  en  lea  eran  blancos.  El  mosto  que 
se  separaba  del  lagar,  se  mezclaba  con  el  que  provenía  de 
la  prensa,  en  barricas  de  5 hectolitros.  Así  se  obtenía  un 
vino  más  ó menos  perfecto,  generalmente  dulce,  ácido  y 
un  poco  coloreado. 
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Pero  en  estos  últimos  años,  la  producción  de  vinos 
tintos  ha  tomado  cierto  desarrollo. 

Para  los  vinos  blancos  no  se  reserva  sino  el  primer  ju- 
go que  se  escurre  después  de  la  pisa  de  la  uva. 

Los  principales  venificadores  son,  en  la  actualidad,  los 
siguientes: 


Sr. 

Dr.  Mazzei,  Ocucaje, 

elabora  25,000  @ 

11 

Boza,Macacona,Vinificador  Sr. 

Soldi  id.  25,000  ,, 

71 

J.  D.  Quintana,  Trapiche, 

10,000  „ 

11 

Divizia, 

lea, 

10,000  „ 

11 

Piccone, 

id. 

10,000  ,, 

11 

Cava  ya, 

C.  Belli, 

id. 

7,500  „ 

• 1 

id. 

5,000  „ 

11 

F.  Mayoqui, 

id. 

5,000  „ 

Casi  todos  compran  la  mayor  parte  de  la  uva  á los 
pequeños  viticultores,  que  la  conducen  ellos  mismos  á lea. 

Damos  en  seguida  la  composición  de  algunos  de  esos 
vinos  que  han  sido  analizados  por  uno  de  los  infrascri- 
tos. 


3 ela^loor; 


Alcalinidad  de  lJ 

cenizas 

Cenizas 

Rn  carbonato  de  j 
potasio  1 

V 

En  bitartrato  de  1 

potasio 

3,77 

2,01 

5,45 

4 gr.  37 

1,55 

4,23 

4 gr.  10 

1,21 

3,29 

4,27 

1,10 

3,01 

5,00 

1,31 

3,57 

5,20 

1,21 

3,29 

2,91 

1,62 

4,42 

3,20 

1,66 

4,51 

4,10 

2,17 

5,92 

4,26 

2,21 

6,02 

4,28 

1,31 

3,57 

4 gr.  76 

1,66 

4,51 

3,43 

1,90 

5,17 

3,21 

1,55 

4,23 

6,02 

1,31 

3,57 

6,04 

1,31 

3,57 

6,05 

1,34 

3,67 

6,40 

3,04 

8,27 

5,25 

1,14 

3,10 

4,43 

1,14  | 

3,10 

Composición  de  algunos  vinos  elaborados  en  lea. 

i 


DITEÑOS 


Dr.  Mazzei. 
„ id.... 

Raúl  Boza.. 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Sevilla 

B.  Boza 


OK,IGKE¡ISr 


Ocueaje  1903 

Id.  1904 

Macacona  [mezcla]  Vino  do  venta  corriente. 

Id.  tinto  1904 

Id.  uva  francesa  1904 

Id.  tinto  1903 

Id.  blanco  pálido  1904 

Id.  albilla  1904 

Id.  Italia  seco  1904 

Id.  Italia  dorado  1904..., 

Id.  rosado  1903 

Id.  id.  1904 

Id.  Italia  seco  1903 

Id.  albilla  1903 

Id.  Jerez  1896 

Id.  Jerez  1897 

Id.  Jerez  1900 

Id.  Pedro  Jiménez  1902.. 

Tinto 

Tinto 


0,9943 

0,9949 

0,9937 

0,9936 

0,9937 

0,9886 

0,9885 

0,9915 

0,9896 

0,9935 

0,9907 

0,9900 


0,9947 

0,9954 


12*4 

13°3 

14°3 

13°0 

15*1 

13°6 

16°0 

16°4 

15°0 

20*0 

15*9 

14*9 

13*5 

15°1 

18*4 

19*1 

18*1 

14*9 

12*3 

12*2 


99,2 

106.4 

115.4 

104.0 
120,8 
108,8 

128.0 

131.2 
120,0 
160,0 

127.2 
.119,2 
108,0 
120,8 

147.2 

152.8 

144.8 

119.2 
98,4 
97,6 


22  gr.  83 
26  gr.  48 

26.45 
32,95 

28.45 

23.45 
18,35 
19,30 
22,74 

160,20 
20,43 
27,41 
17,69 
19,76 
34,47 
34,22 
35,16 
258  gr.  84 

23  gr.  25 
25  gr.  21 


23  gr.  10 
26  gr.  20 
26,00 

27.50 
23,60 
19,00 

19.50 
22,90 

20,75 

26,80 

18,10 

19,95 


23  gr.  50 

24  gr.  90 


Azúcares  reduc- 
toras  expresadas 
i glucosa 


Nula 
— 2*0 

— 0*4 
-7*2 

— 0,8 
— 0,8 

- 0,4 

— 2,2 

— 36° 


— 1,8 
— 1,8 
— 1,6 
— 45°6 


vestigios 

3 gr.  50 

1 gr.  10 
13  gr.  05 

2 gr.  10 
1 gr.  25 
1 gr.  10 

vestigios 

4 gr.  10 
140  gr.  50 
vestigios 

id. 


4 gr.  60 
4 gr.  20 
4 gr.  90 
240  gr.  00 
vestigios 
id, 


Alcalinidad  de  las 


3,53 
3,53 
3gr.  50 
1,92 
1,58 
1,85 
2,10 
2,10 
2,27 

1,62 

2,37 

2.05 
1,80 

1.05 
0,98 
1,10 

1,90 

1,95 


3,77 
4 gr.  37 
4 gr.  10 

4.27 
5,00 

5.20 
2,91 

3.20 
4,10 
4,26 

4.28 

4 gr.  76 

3.43 

3.21 

6,02 

6.04 

6.05 
6,40 
5,25 

4.43 


2,01 

1,55 

1,21 

1,10 

1,31 

1,21 

1,62 

1,66 

2,17 

2,21 

1,31 

1,66 

1,90 

1,55 

1,31 

1,31 

1,34 

3,04 

1,14 

1,14 


5,45 

4,23 

3,29 

3.01 
3,57 
3,29 
4,42 
4,51 
5,92 

6.02 
3,57 
4,51 
5,17 
4,23 
3,57 
3,57 
3,67 
8,27 
3,10 
3,10 
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5 gr.  10 
5 gr.  05 
4 gr.  67 

4 gr.  50 

5 gr.  10 

4.90 

4 gr.  10 
3,95 
3,98 
3,95 
4,50 
4,40 

4.85 
4,10 
3,80 

3.85 

3.90 
5,70 
4,15 
4,10 


2,94 
2,58 
■l  gr.  27 
2,14 
1,31 
1,45 
1,51 

1.55 
2,00 
1,41 
1,80 
2,25 
2,39 
2,10 
2,65 

2.55 
2,47 
2,47 
1,57 
1,51 


3,16 

3,47 

4,46 

3,36 

4,79 

4.45 
3,59 
3,40 
2,98 
2,54 
3,70 

3.15 

3.46 
3,00 

2.15 
2,30 
2,43 
4,23 

3.58 

3.59 


10  gr.  20 

11  gr.  10 

10.50 
10,20 
11,80 

12.50 
12,85 
12,10 
11,60 

9,20 

12,85 

12,50 

11,45 

12,75 

13,20 

13,40 

13,10 

10  gr.  15 
10  gr.  10 


Potasa 
= K a O 


0,95 

0,90 

0,70 

0,80 

1,70 

1,60 


0,85 

0,80 


1 gr.  740 
1 gr.  900 
1 gr.  850 


1,50 

1,40 

1,905 

2,275 


1,35 

1,40 

1,60 

1,50 

3,672 


0,300 

0,350 

0,235 

0,402 

0,410 

0,350 

0,270 

0,410 

0,650 

0,570 

0,320 

0,280 

0,420 

0,180 

0,210 

0,205 

0,240 

0,395 

0,389 


ALCOHOL 
Extracto  seco 


2,54 

2.96 
3,57 

3.97 
0,55 
0,73 
0,84 
0,54 
2,79 
2,31 
0,75 


17,50 

18.35 

18.97 

17.50 

20,20 

18.50 

20,10 

20.35 

18.98 

23.95 
20,40 
19,30 

18.35 

19.20 

22.20 

22.95 
22,00 
20,60 
16,45 
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BODEGAS 

Las  oficinas  han  sido  transformadas  en  vista  de  la 
nueva  orientación  dada  á la  vinificación.  Al  lado  de  las 
antiguas  instalaciones  se  encuentran  algunas  bodegas 
mucho  más  modernas.  Estas  son  generalmente  grandes 
construcciones  rectangulares  de  4 á 5 metros  de  alto,  con 
un  techo  plano  de  cañas  recubiertas  de  barro.  Las  ca- 
ñas reposan  directamente  sobre  atravesaños  de  madera 
de  pino.  Los  muros  son  de  adobes. 

En  algunos  casos  se  ha  buscado  una  buena  ventila- 
ción, pero  sin  ocuparse  de  la  orientación. 

La  fermentación  y la  conservación  se  hacen  en  los 
mismos  locales. 

La  pisa  se  hace  casi  siempre  á pie  de  hombre,  en  laga- 
res, pero  ya  existen  moledores  mecánicos. 

También  hay  algunas  bombas,  pero  el  transporte 
de  la  uva  pisada,  del  mosto  y del  vino  se  hace  casi  siem- 
pre con  jarros  ó cubos  de  madera. 

Algunas  veces  se  corrigen  los  mostos  agregando  á la 
cuba  un  poco  de  agua,  de  ácido  tártrico  y de  tanino.  Es- 
tas correcciones  son  indispensables  para  obtener  vinos 
secos  y de  buena  conservación,  empleando  mostos  tan 
azucarados  y tan  poco  ácidos. 

La  fermentación  se  hace,  en  general,  en  pequeñas  ba- 
rricas, en  pipas  chilenas  ó españolas  (Ocucaje,  Macacona) 
En  el  caso  de  los  vinos  tintos  se  desfondan  las  pipas-  y se 
tiene  cuidado  de  sumergir  la  capa  de  orujo  con  la  mano 
varias  veces  al  día. 

Existen  también  cubas  derechas  de  40  á 80  hectoli- 
tros (Vista  Alegre). 

La  fermentación  dura  6 á 7 días,  cuando  se  conduce 

bien. 

Después  del  primer  trasiego,  los  vinos  se  conservan 
en  las  mismas  barricas  ó en  otras  análogas  á las  que  sir- 
ven para  la  fermentación.  En  seguida  se  trasiega  varias 
veces  y se  rellenan  frecuentemente.  Se  clarifican  general- 
mente solos,  pero  algunas  veces  la  clarificación  se  hace  ar- 
tificial  ó se  filtran. 
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ENFERMEDADES  Y DEFECTOS 

En  lea  existe  vino  corriente  bien  elaborado.  Sin  em- 
bargo muchos  dejan  que  desear  todavía.  No  es  raro  ha- 
llar vinos  duleetes  y ácidos,  picados,  torcidos,  etc.  To- 
dos estos  defectos  deben  desaparecer  con  una  buena  vini- 
ficación. 


UTILIZACIÓN  DEL  RESIDUO 

Lo  único  que  se  utiliza  son  los  oruios.  Se  les  hace 
macerar  en  agua  y se  destila  el  agua-pié.  El  aguardien- 
te que  se  obtiene  sirve  para  la  fabricación  de  vinos  gene- 
rosos. 

Las  heces  ó conchos  no  se  utilizan. 


Viñedos  de  Fisco 

También  en  el  valle  de  Pisco  existen  varias  haciendas, 
que  poseen  extensos  viñedos. 

Citaremos,  subiendo  la  quebrada,  las  siguientes: 

Capa  — Azul 

Mensía 

Zárate 

Urrutia 

Bernales 

Palmar 

M enteróla 

San  Ignacio 

Moñtesierpe 

Pal  lasca 

Miraflores 

Por  haber  permanecido  muy  poco  tiempo  en  el  valle 
de  Pisco,  sólo  conocemos  las  tres  primeras. 

En  estas  haciendas,  como  parece  que  sucede  en  todas 
las  del  valle,  las  viñas  están  en  un  estado  de  abandono 
casi  completo.  Los  propietarios  se  conforman  con  po- 
darlas, regarlas  y cosechar  la  uva.  El  suelo  está  comple- 


tamente  cubierto  de  grama,  siendo  raro  que  se  tome  el 
trabajo  de  destruirla  un  poco.  Cuarteles  enteros  desapa- 
recen en  medio  de  una  vegetación  arbórea  espontánea, 
que  se  recorta  de  tiempo  en  tiempo, á fin  de  que  permita  á 
la  viña  recibir  la  luz. 

Numerosos  pies  yacen  en  el  suelo;  otros  han  desapa- 
recido. No  se  nota  porqué  sistema  se  han  sostenido  en 
otro  tiempo  encontrándose  algunos  restos  de  pilares. 

Hace  30  años  que  las  viñas  de  Pisco  no  son  mejor 
trabajadas,  y sin  embargo  se  encuentran  todavía  exten- 
siones bastante  grandes,  cargadas  de  cosechas  en  algu- 
nas haciendas  y principalmente  en  las  de  Zárate  y de 
Urrutia. 

En  el  mismo  desorden  se  hallan  las  oficinas  con  sus 
lagares,  lagaretos  y puntayas,  para  la  separación  de  los 
mostos;  las  botijas  para  la  fermentación  y conservación 
de  los  aguardientes;  y los  alambiques  para  la  destilación. 

Los  hacendados  se  ocupan,  más  en  la  actualidad,  del 
cultivo  del  algodón  de  Egipto. 

Los  terrenos  que  hemos  recorrido  son  arenosos,  per- 
meables y muy  salitrosos. 

Los  riegos  se  hacen  por  simples  surcos  y el  agua  no 

hace  falta  nunca. 


Hemos  ensayado  resumir  el  estado  actual  de  la  viti- 
cultura en  los  valles  del  departamento  de  lea  que  hemos 
recorrido.  No  hemos  podido,  por  falta  de  tiempo,  hacer 
una  monografía  completa. 

Agradecemos  sinceramente  á todos  los  que  nos  han 
ayudado  en  nuestra  labor  y proporcionado  numerosos  da- 
tos, que  nos  han  sido  de  mucha  utilidad. 

Quizás  en  esta  parte  descriptiva  se  hayan  deslizado 
algunos  errores  de  detalle,  y quedaríamos  reconocidos  á 
los  viticultores  que  se  interesen  por  nuestro  trabajo,  si  se 
dignaran  señalarnos  las  faltas  que  encontraren. 

Esto  no  quiere  decir  que  esas  indicaciones  harían  va- 
riar nuestra  opinión  sobre  las  modificaciones  que  hay  que 
introducir  en  el  cultivo  y la  vinificación,  pero  estimamos 
que  una  monografía  debe  ser  exacta  y precisa  para  poder 
servir  más  tarde  de  documento  histórico. 


Sistema  de  cultivo 


CHINCHA 

El  sistema  de  cultivo  en  esta  región  es  muy  costoso 
como  instalación,  y muy  incómodo;  no  pudiendo  negarse 
que  con  las  antiguas  plantaciones  de  quebranta,  dicho 
cultivo  dá  satisfactorios  resultados. 

Es  muy  difícil — si  no  se  está  acostumbrado — poder  cir- 
cular en  las  viñas,  y los  mismos  obreros  se  ven  obligados 
á mantenerse  inclinados  en  esas  especies  de  ramadas  un 
poco  bajas.  La  realización  de  los  diversos  trabajos  que 
ha}7  que  ejecutar  se  vuelve  penosa,  y algunos,  como  el 
azufrado,  son  casi  imposibles.  Se  nos  objetará  que  el 
azufrado  y las  pulverizaciones  no  son  necesarios  para  la 
quebranta,  que  no  teme  á las  enfermedades  criptogámi- 
cas.  Esto  es  cierto,  pero  no  es  menos  probable  que  las 
nuevas  variedades  europeas  más  fi ñas,  sean  más  sensibles 
y delicadas. 

¿Será  necesario  modificar  la  forma  de  poda  para  esas 
variedades  europeas?  Aunque  es  difícil  de  contestar  á 
priori,  podemos  decir  que  las  variedades  europeas  no  se 
prestan  á una  poda  tan  extendida  como  la  que  se  practi- 
ca actualmente  para  la  quebranta.  Agregaremos  tam- 
bién, que  es  poco  probable  que  á dichas  variedades  les 
convenga  un  cultivo  tan  sencillo. 

Los  viticultores  de  Chincha  lo  han  constatado,  des- 
de luego,  cuando  han  querido  establecer  esas  viñas  sobre 
alambre.  Sólo  la  experiencia  directa  y científicamente 
conducida,  demostrará  en  qué  sentido  deben  modificarse 
la  poda  y el  cultivo.  Los  ensayos  de  aclimatación  de 
nuevas  variedades  y aplicación  de  nuevos  procedimientos 
de  cultivo,  exigen  se  conduzcan  con  mucho  método.  Di- 
remos, al  mismo  tiempo,  que  esos  ensayos  no  están  al 
alcance  de  los  propietarios,  por  inteligentes  ó instruidos 
que  fueran.  Es  difícil,  y aiin  casi  imposible,  que  un  viti- 
cultor establezca  en  su  propiedad  experiencias  de  larga 
duración,  que  le  demandarían  muchos  gastos  y pérdida 
de  tiempo. 
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Algunas  instalaciones  bien  hechas,  al  estilo  europeo, 
no  han  producido  resultados  muy  satisfactorios,  como 
hemos  podido  verlo  en  las  viñas  del  señor  Nagarro.  Cier- 
tas variedades,  experimentadas  ya  con  éxito  en  el  valle 
de  Lima,  tienen  en  Chincha  una  vegetación  muy  irregu- 
lar. Algunos  pies  han  tomado  buen  desarrollo;  la  ma- 
yor parte  no  llevan  sino  pocos  sarmientos  vigorosos  y 
muchos  no  han  brotado,  mientras  que  sus  vecinos  tenían 
uvas  casi  maduras.  Algunos  pies  vigorosos  mueren  á los 
dos  ó tres  años,  sin  que  hayamos  podido  determinar  la 
causa.  La  poda  lat'ga  (poda  de  Guyot),  recientemente 
ensa}^ada  por  el  señor  Nagarro,  parece  que  aumente  to- 
davía ese  accidente. 

Podría,  quizás,  atribuirse  áun  regadío  insuficiente  en 
el  momento  del  principio  de  la  vegetación,  y suponemos 
esto  porque  el  mismo  fenómeno  se  ha  producido  en  la  Es- 
cuela Nacional  de  Agricultura  de  Lima,  con  una  viña  jo- 
ven, muy  regada  al  principio  de  la  vegetación.  Las  varie- 
dades más  fructíferas,  son  las  que  más  sufren. 

Ciertamente  que  no  todo  el  método  de  cultivo  necesi- 
ta modificación,  pareciéndonos  que  el  sistema  de  pozas 
se  adapta  muy  bien  para  ciertos  terrenos.  En  efecto, 
las  capas  arcillosas  de  la  superficie  impiden  la  penetra- 
ción rápida  del  agua,  de  modo  que  se  le  almacena  en  pe- 
queños depósitos  para  permitirle  su  infiltración.  Es  in- 
dispensable acumular  una  suficiente  cantidad  de  agua  en 
el  subsuelo,  á fin  de  que  la  viña  pueda  atravesar  períodos 
de  prolongada  sequedad.  La  mayor  escasez  de  agua  se 
realiza,  con  frecuencia,  de  junio  á diciembre,  de  manera 
que  no  se  puede,  pues,  regar  al  principio  déla  vegetación, 
que  se  efectúa  en  setiembre.  En  los  años  buenos,  viene 
una  notable  cantidad  de  agua,  á fines  de  octubre  ó en 
noviembre,  y entonces  la  viña  se  irriga  y toma  un  des- 
arrollo normal. 

Como  lo  hemos  dicho  antes,  el  agua  no  llega  sino  en 
diciembre,  y los  primeros  riegos  se  dán  antes  de  la  ma- 
duración, y se  abusa  á tal  punto  del  agua,  que,  con  fre- 
cuencia, la  calidad  de  la  uva  se  halla  en  extremo  dismi- 
nuida. En  los  años  excepcionalmente  secos,  la  vendimia 
se  hace,  obligadamente,  antes  de  la  venida  de  las  aguas; 
la  cosecha  es  reducidísima,  y en  algunos  puntos  se  pierde 
completamente. 
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Esto  pasa  con  los  terrenos  vecinos  de  la  pampa  de 
Ñoco,  cuyo  subsuelo  se  deseca  rápidamente,  pues  es  per- 
meable, casi  siempre,  arenoso  ó guijarroso. 

También  las  viñas  que  con  más  frecuencia  sufren  por 
falta  de  agua,  son  las  que  están  en  los  terrenos  más  le- 
janos de  la.  toma  principal,  en  donde  el  agua  llega  más 
difícilmente.  Dichos  terrenos  son  los  mejores  del  valle  y 
suministran  los  mostos  de  más  cuerpo. 

Al  contrario,  en  la  región  de  Condorillo  se  puede 
aprovechar  de  las  pequeñas  cantidades  de  agua,  y regar, 
frecuentemente,  hasta  el  abuso.  Algunas  viñas  reciben 
cada  quince  días  el  agua,  durante  el  período  de  vegeta- 
ción, y varias  están  moribundas  por  los  ataques  de  la 
anguililla  y producen  los  mostos  más  diluidos. 

Es  de  notar,  también,  que  cuando  falta  agua  en  una 
misma  viña,  los  piés  que  más  sufren  Son  los  que  se  en- 
cuentran en  el  centro.  Los  piés  de  los  extremos  están, 
en  efecto,  más  cerca  de  la  acequia  regadera  ó del  desagüe 
donde  el  agua  se  conserva  más  tiempo.  Las  viñas  que 
no  son  regadas  por  el  sistema  de  pozas,  son  las  más  débi- 
les, y algunas  veces  no  alcanzan  sino  un  desarrollo  muy 
mediocre.  Lo  mismo  pasa  con  aquellas  en  que  se  descui- 
da cambiar  la  pequeña  acequia  que  reúne  dos  pozas,  sien- 
do ese  cambio  necesario,  así  como  voltear  el  poceo 
cuando  después  de  varios  años  de  cultivo,  el  terreno  está 
apretado,  y en  fin  dar  un  numero  suficiente  de  riegos. 

Estas  pequeñas  observaciones  demuestran  la  utilidad 
del  sistema  de  regadío  empleado.  Quizás  podría  hacerse 
para  las  nuevas  plantaciones,  en  ciertos  terrenos  arcillo- 
sos de  suficiente  espesor,  pozas  más  grandes,  más  cómo- 
das para  el  trabajo,  y regar,  entonces  por  sumersión,  co- 
mo en  lea. 

Sería,  pues,  necesario  utilizar  cuidadosamente,  en  las 
ulteriores  investigaciones,  lo  que  una  larga  experiencia 
haconfirmado  como  necesario  en  el  país,  é introducir  des- 
pués de  esos  ensayos  sistemáticamente  conducidos,  mé- 
todos más  racionales  que  permitirán  efectuar  labores 
más  fáciles  y menos  costosas. 

ICA 

Lo  que  acabamos  de  decir  sobre  Chincha,  se  puede 
aplicar  á lea.  El  éxito  de  todas  las  tentativas  hechas 
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para  tener  agua  durante  todo  el  año,  permitiría,  quizás, 
cambiar  el  sistema  de  irrigación.  Hasta  hoy  ese  méto- 
do por  grandes  pozas,  parece  necesario;  no  impide  desde 
luego,  la  realización  de  las  labores  por  medio  de  arados 
arrastrados  por  muías,  siendo,  en  suma,  poco  difíciles  los 
diferentes  trabajos  que  hay  que  hacer.  Es  un  hecho  que, 
desde  el  instante  en  que  se  pueda  disponer  de  agua  du- 
rante el  período  de  vegetación,  no  habrá  ya  necesidad 
de  almacenarla  en  cantidad  enorme  en  el  momento  de  la 
avenida. 

El  agua  llega  poco  tiempo  antes  de  la  vendimia  ó du- 
rante ella,  y puede  parecer  mal  escogido  el  momento  para 
emplearla  en  las  viñas;  pero  si  se  reflexiona  en  la  enorme 
riqueza  sacarina  de  la  uva,  se  ve  que  esta  agua,  tendien- 
do á disminuir  dicha  riqueza  relativa,  proporciona  un 
gran  servicio  al  propietario. 

Uno  de  los  inconvenientes,  el  más  grave  ciertamente, 
del  riego  tardío  de  la  viña,  es  el  rebrote.  Sería  útil  estu- 
diar con  atención,  si  sería  necesario  suprimir  el  agua 
(agostar  el  terreno)  después  de  la  vendimia.  En  muchos 
casos,  este  medio  sería  insuficiente,  pues  el  terreno  tiene 
tal  humedad,  que  el  rebrote  se  produciría  á pesar  de  la 
falta  de  agua. 

Una  de  las  cosas  que  más  sorprenden  en  lea,  es  la  fal- 
ta total  de  aplicación  de  los  principios  á que  dirigen  la 
poda  de  la  viña  en  casi  todas  las  regiones  vitícolas.  Pa- 
rece que  en  lea  la  poda  consiste  en  cortar  sarmientos,  sin 
preocuparse  mucho  de  la  forma  de  los  pies  ó de  los  pro- 
ductos que  se  quiera  obtener.  Nada  podemos  decir  sobre 
las  formas  de  poda  que  se  podrían  adoptar:  ellas  se  cono- 
cerán después  de  metódicas  y largas  experiencias.  Desde 
luego,  la  introducción  de  variedades  europeas  demandará 
estudios  muy  numerosos,  en  los  cuales  estará  comprendi- 
do el  de  la  poda. 

El  cambio  en  la  formación  del  pié  conducirá,  necesa- 
riamente, á variar  el  sistema-  empleado  para  sostener  la 
viña,  el  cual  creemos  no  es  indispensable  para  la  región. 


Empleo  de  abonos 

Es  necesario  que  destrabamos  la  herejía  que  rei- 
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na  en  el  espíritu  de  muchos  viticultores  peruanos, 
y que  consiste  en  creer  que  los  abonos  introduci- 
dos en  el  suelo  disminu}^en  la  calidad  de  los  vinos,  dán- 
doles gustos  defectuosos  &.  Nada  de  esto  pasa,  y el  ejem- 
plo del  abono  de  las  viñas  europeas  lo  demuestra  de  un 
modo  seguro.  Para  darse  cuenta  de  la  necesidad  del  em- 
pleo de  abonos,  es  necesario  imaginarse  el  suelo  como  un 
vasto  almacén  que  contiene  todos  los  materiales  necesa- 
rios para  la  viña.  Esta,  cada  año,  consume  de  ese  alma- 
cén cierta  cantidad  de  productos  bajo  forma  de  vino, 
sarmiento,  orujo,  que  no  son  restituidos  al  terreno. 
Sé  concibe,  pues,  fácilmente,  que  si  no  se  introducen  al  al- 
macén las  materias  que  se  han  sacado  cada  año  por  la 
cosecha  y la  poda,  se  agotará  poco  á poco,  y tanto  más, 
cuanto  mayor  sea  la  duración  del  cultivo. 

Las  aguas  de  irrigación  cargadas  de  limo  conducen 
una  cantidad  regular  de  ácido  fosfórico  y de  potasa,  pero 
muy  poco  ázoe;  por  lo  que  la  restitución  es  incompleta. 

¿Cuáles  son  las  cantidades  de  materias  fertilizantes 
extraídas  por  la  viña? 

Según  los  numerosos  análisis  del  señor  Müntz,  se  han 
obtenido  las  cifras  medias  siguientes: 

Vino  cosechado  por  hectárea  Azoe  Acido  fosfórico  Potasa 

121,32  hectólitos  55,32  kg.  13,68  kg.  49,80  kg. 

En  estas  cifras  están  incluidas  las  materias  extraídas 
por  los  sarmientos,  las  hojas  y el  orujo. 

El  resultado  que  se  obtiene  del  análisis  de  las  tie- 
rras de  lea,  es  su  pobreza  en  ázoe,  3^  esto  se  explica  fácil- 
mente por  las  irrigaciones.  Las  aguas  nuevas  conducen, 
como  acabamos  de  decirlo,  cantidades  considerables  de 
limo,  rico  en  potasa  3"  ácido  fosfórico,  lo  que  sostiene  la 
proporción  de  estas  materias  en  el  suelo;  no  sucediendo 
así  con  el  ázoe,  que  poco  á poco  va  disminuyendo.  Salvo 
raras  excepciones,  las  tierras  estudiadas  son  pobres  en 
nitrógeno.  Entre  esas  excepciones  se  cuentan  las  tierras 
de  Galindito  y San  Tadeo,  que,  respectivamente,  tienen 
1,62  y 1,54  de  ázoe  por  mil. 

El  viticultor  debe,  pues,  principalmente,  poner  su 
atención  en  los  abonos  azoados,  que  contribuyen  á dar 
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un  gran  vigor  á la  viña,  aumentando  el  número  de  las 
hojas,  y,  por  consecuencia,  favoreciendo  la  nutrición  de 
la  planta.  No  insisteremos  mucho  sobre  la  potasa,  que 
facilita  más  bien  la  producción  del  azúcar,  cuyo  elemen- 
to no  falta  á la  uva  de  lea. 

No  podemos  designar  cantidades  exactas  de  abonos, 
porque  ellas  varían  con  la  riqueza  de  de  dichos  abonos 
en  materias  fertilizantes.  En  lea  3"  en  Chincha  se  podrá 
conseguir  fácilmente  guano  de  las  islas;  pudiendo  tam- 
bién aprovecharse  del  guano  de  corral  y del  orujo,  que, 
actualmente,  se  desecha.  Pero  es  necesario  que  el  viticul- 
tor se  dé  exacta  cuenta  de  la  composición  del  abono  que 
emplea,  y esto  no  se  consigue  sino  por  el  análisis. 

Respecto  de  la  riqueza  del  orujo  podemos  decir:  que 
en  el  estado  húmedo  tiene,  por  término  medio,  0,70%  de 
ázoe;  0,20%  de  ácido  fosfórico,  y 0,52%  de  potasa,  según 
el  señor  Müntz. 

El  guano  de  corral  no  se  cuida  en  el  Perú.  El  excre- 
mento seco  del  caballo  contiene,  más  ó menos,  1,2%  dé 
ázoe. 

La  composición  del  guano  de  las  islas,  que  se  vende, 
es  muy  variable,  y no  puede  fijarse  sino  analizándolo  an- 
antes de  su  empleo. 

De  todos  modos,  el  viticultor  deberá  considerar  las 
cifras  siguientes,  para  abonar  sus  viñas. 

Abonos  para  terrenos  no  calcáreos. — 


Fórmula  intensiva 


Fórmula  media 


Azoe 80  kg.  por  hectárea  60  kg.  por  hectárea 

Potasa........ 30  ,,  ,,  ,,  20  ,,  ,,  ,, 

Acido  fosfórico.  150  ,,  ,,  120  ,,  ,,  ,, 


La  adición  de  1,000  kg.  de  yeso  por  hectárea,  tendría, 
también,  una  acción  marcada  y excelente  sobre  la  vege- 
tación y los  productos. 


Oidium 

El  mejor  medio  de  defenderse  contra  el  oídium,  es  el 
azufrado  con  azufre  triturado  ó sublimado. 

Vamos  á reproducir  el  texto  mismo  de  las  reglas  tra- 
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zadas  por  el  señor  H.  Mares,  y que  siguen  todos  los  viti- 
cultores: 

l9  “El  azufrado  debe  practicarse  desde  que  se  notan 
“los  primeros  síntomas  del  oídium.  ' 

29  “El  azufrado  debe  renovarse  cada  vez  que  el 
“oídium  amenace  reaparecer. 

39  “Los  azufrados  deben  ser  bien  hechos  y extenderse 
“á  toda  la  viña,  así  como  á todas  las  partes  atacadas  de 
“la  cepa,  hojas  y sarmientos. 

49  “Es  necesario  combinar  los  azufrados  de  manera 
“que  se  saque  provecho  de  la  adición  del  azufre,  sobre  la 
“vegetación  y fructificación,  y por  esta  razón  azufrar  una 
“vez  en  la  época  de  la  florescencia,  que  coincide  con  fre- 
cuencia con  el  tiempo  en  que  el  oídium  toma  una  gran 
“actividad.  El  principio  fundamental  del  azufrado  de  las 
“viñas  enfermas,  se  resume,  pues,  así:  Extender  el  polvo 
“de  azufre  sobre  todas  las  partes  verdes,  desde  los  prime- 
“ros  síntomas  de  la  enfermedad,  y renovar  esa  aplicación 
“cada  vez  que  reaparezca.  Después,  dar  un  azufrado  en  la 
“época  de  la  florescencia. 

“Este  principio  es  general  y comprende  todos  los 
“casos.”  (1) 

Las  herramientas  utilizadas  son  bastante  numerosas: 
ampolletas,  fuelles  especiales,  banastas  para  azufrar,  azu- 
fradoras del  tipo  Crazy  ó Torpille.  Creemos  que  sólo 
las  azufradoras  se  podrán  emplear,  y todavía  en  Chincha 
su  uso  será  muy  difícil. 


Cladosporium 

En  nuestro  estudio  sobre  Moquegua,  hemos  ya  des- 
crito el  tratamiento  de  esta  enfermedad,  según  el  se  íor 
Leroux. 


Agua 96  litros 

Melaza 2 kg. 

Ocre  amarillo  (hidróxido  férrico)....  1 ,, 

Acido  sulfúrico  á 66° 500  gramos. 


Se  agita  todo  en  un  tonel,  con  un  palo,  y se  emplea  la 


H.  Mares:  Des  vignes  du  Midi  de  la  France— pages  363  et  364. 
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mezcla  algunas  horas  después.  El  señor  Leroux  aconseja 
repartir  este  líquido  con  un  pulverizador  en  el  momento 
en  que  el  exceso  de  sol  no  es  de  temerse  (á  las  cuatro  de 
la  tarde). 


F um agina  ( Melaza ) 

El  empleo  del  azufre,  como  en  el  caso  del  oídium, 
contiene  este  mal,  según  el  señor  Germadino.  También 
se  recomienda  el  embadurnamiento  de  las  cepas  atacadas 
antes  de  la  vegetación,  con  una  disolución  de  sulfato  de 
hierro  ácido: 

Sulfato  de  hierro 50  kg. 

Acido  sulfúrico  aplicado  sobre  el 
sulfato 1 litro 

Agua  hirviente 100  litros. 

Esta  composición  se  aplica  en  caliente  sobre  las  cepas 
atacadas.  El  señor  Gely  aconseja  que  se  destruya  la  co- 
chinilla de  los  árboles  y de  las  viñas  vecinas,  al  principio 
de  la  vegetación,  con  una  disolución  de  soda,  á 1 ó 1,5%. 

Cuando  se  pega  la  cochinilla,  el  tratamiento  se  vuel- 
ve inactivo. 


Anguililla 


Respecto  de  esta  enfermedad,  nada  agregaremos 
á lo  publicado  ya  en  el  Boletín  del  Ministerio  de 
Fomento  N9  1.  Año  I,  páginas  18  y 19;  no  habiendo 
podido  todavía  efectuar  experiencias  de  tratamiento. 


Viruela 

La  mayor  parte  de  los  ataques  del  Phytoptus 
vitis,  son  sin  importancia;  de  modo  que  nunca  ha 
preocupado  su  destrucción. 
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Filoxera 

Las  viñas  muy  debilitadas  por  el  ataque  del  in- 
secto y que  no  produzcan  lo  bastante  para  ser  re- 
muneradoras,  son  destruidas  y reconstituidas  conforme 
lo  hemos  indicado  en  nuestro  estudio  sobre  Moque- 
gua  [1  ].  Las  viñas  ligeramente  atacadas  y poco  depri- 
midas, podrán  ser  tratadas  con  sulfuro  de  carbono,  y con 
este  mismo  insecticida  serán  defendidas  las  que  rodean 
las  manchas  filoxeradas. 

El  empleo  del  sulfuro  de  carbono  se  basa  en  el  si- 
guiente principio,  formulado  por  los  señores  Gastine  y 
Couanon:  Impregnar  todas  las  partes  del  suelo  en  que 
se  desarrollen  las  raíces,  con  una  substancia  tóxica  capaz 
de  destruir  ó matar  uniformemente  al  insecto,  y desem- 
barazar de  él  al  vegetal,  sin  causarle  alteración. 

Puede  emplearse  este  tratamiento  en  las  épocas  del 
año  en  que  la  atmósfera  no  esté  saturada  de  humedad 
(tiempo  de  neblinas).  Pero  debe  evitarse  en  el  momento 
de  la  florescencia  y durante  el  cambio  de  color  de  la  ven- 
dimia, pues  el  sulfuro  de  carbono  puede  causar  el  aborto 
de  las  uvas  y dañar  su  maduración. 

Cuando  el  tiempo  es  demasiado  seco,  si  el  terreno  se 
resquebraja,  la  acción  del  sulfuro  de  carbono  es  menor. 

Entre  los  instrumentos  que  pueden  utilizar  en  Chin- 
cha para  el  tratamiento  por  el  sulfuro  de  carbono,  no  he- 
mos visto  sino  los  palos  inyectores.  Los  arados  sulfuro- 
sos— aunque  económicos — no  pueden  usarse  en  vista  del 
modo  como  se  hace  el  cultivo. 

No  nos  detendremos  en  describir  los  sistemas  de  palos 
ni  su  funcionamiento.  Cada  instrumento  viene  acompa- 
ñado de  una  nota  explicativa  sobre  su  empleo  operato- 
rio. Puede  consultarse,  con  provecho,  la  obra  de  los  se- 
ñores Gastine  y Couanon,  titulada:  “Emploi  du  sulfure 
de  carbone.” 

Cualquiera  que  sea  el  palo  empleado,  se  deben  obser- 
var ciertas  reglas,  casi  generales. 

Los  agujeros  de  inyección  serán  distribuínos  en  quin- 
cunce,  á distancias  que  varian  entre  0.60  m.  á 0.80  m. 
Deben  practicarse  verticalmente  á una  profundidad  varia- 

[1]  Estudio  sobre  el  viñedo  de  Moquegua  y su  reconstitución.  Boletín  del 
Ministerio  de  Fomento.  N°  9,  año  II.  Páginas  48  y siguientes. 
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ble  también:  si  están  cerca  del  pié  de  viña,  la  profundi- 
dad es  de  0.08  m.  á 0.10  m.  y si  están  bastante  alejados, 
se  hunde  el  palo  0.30  m.  á 0.40  m.  Se  debe  hacer  esta  ope- 
ración á una  mínima  distancia  de  0.25  m.  de  la  cepa. 

Las  raíces  tiernas  sufren  bajo  la  acción  del  sulfuro.  En 
los  terrenos  ligeros  se  puede  aproximar  níás  á los  piés,  y 
los  agujeros  se  hacen  más  profundos  (0.40  m.)  que  en  los 
terrenos  compactos  y fuertes.  Esta  repartición  del  sul- 
furo de  carbono  en  numerosos  agujeros,  tiene  por  objeto 
producir  la  difusión  más  homogénea  de  los  vapores. 
Sin  embargo,  no  se  debe  exagerar  el  número  de  aguje- 
ros á fin  de  no  aumentar  considerablemente  el  gasto  de 
la  mano  de  obra.  Generalmente  se  limita  á 2 á 3 aguje- 
ros, por  metro  cuadrado,  para  los  terrenos  de  mediana 
consistencia. 

El  palo  está  dispuesto  de  modo  que  la  dosis  inj^ecta- 
da  sea  siempre  la  misma  y perfectamente  determinada. 

He  aquí  un  cuadro  que  da  la  cantidad  de  sulfuro  de 
carbono  que  se  emplea  por  hectárea: 


Naturaleza 
de  los  terrenos 


Profundidad  del 
suelo 


Muy 

debilitado 


Viñas 

poco  debilitadas 


Vigorosas 


Terrenos  compac- 
tos, frío, húmedos 
llamados  terre- 
nos fuertes 


Terrenos  arcillosos 
frescos  y sanos... 


Terrenos  lijeros. 


Terrenos  secos, gui- 
jarrosos y muy 
abiertos 


0.40 

á 

0.50 

110 

á 

120 

0.50 

á 

0.60 

120 

á 

130 

0 60 

á 

0.70 

130 

á 

140 

0.70 

á 

0.80 

140 

á 

150 

0.40 

á 

0.50 

130 

á 

140 

0.50 

á 

0.60 

140 

á 

150 

0.60 

á 

0.70 

150 

á 

160 

0.70 

á 

0.80 

160 

á 

170 

0.40 

á 

0.50 

160 

á 

170 

0.50 

á 

0.60 

170 

á 

180 

0.60 

á 

0.70 

180 

á 

190 

0.70 

á 

0.80 

190 

á 

200 

0.80  y más  alto  300 

á 

210 

0.50 

á 

0.60 

180 

á 

190 

0.60 

á 

0.70 

190 

á 

200 

0.70 

á 

0.80 

210 

á 

220 

0.80 

y más  alto  220 

á 

230 

120 

á 

130 

130 

á 

140 

130 

á 

140 

140 

á 

150 

140 

á 

150 

150 

á 

160 

150 

á 

160 

160 

á 

170 

140 

á 

150 

150 

á 

160 

150 

á 

160 

16C 

á 

170 

160 

á 

170 

170 

á 

180 

170 

á 

180 

180 

á 

200 

170 

á 

180 

180 

á 

200 

180 

á 

190 

190 

á 

200 

190 

á 

200 

200 

á 

210 

200 

á 

210 

210 

á 

220 

210 

á 

220 

220 

á 

230 

190 

á 

200 

200 

á 

210 

200 

á 

220 

220 

á 

240 

220 

á 

230 

230 

á 

250 

230 

á 

250 

260 

á 

280 
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Empleo  del  súlfuro  de  carbono  disuelto  en  el  agua. — 
Con  este  objeto  se  utilizan  soluciones  de  sulfuro  de 
carburo,  conteniendo  0.40  grs.  0.50  grs.  de  súlfuro  por  li- 
tro. Estas  soluciones  diluidas  se  preparan  así  para  evi- 
tar los  accidentes.  Para  efectuar  la  solución  deben  em- 
plearse aparatos  de  mezcla  bajo  presión  (aparato  Tafeur) 
Se  dejaría  permanecer  en  las  pozas  el  agua  que  contenga 
el  súlfuro  de  carburo  y se  le  dejaría  enfiltrar.  Este  método 
no  podría  emplearse  sino  en  el  momento  de  la  venida  de 
las  aguas,  y todavía  sería  necesario  operar  en  diciembre 
y no  regar  después  del  tratamiento.  Si  el  agua  llegase 
muy  tarde — en  época  cercana  de  la  vendimia — el  trata- 
miento podría  presentar  peligros  para  la  uva. 

Este  tratamiento  pierde  una  parte  de  su  eficacia  en 
los  terrenos  demasiado  arcillosos,  donde  el  agua  penetra 
lentamente,  pues  el  insecticida  se  evapora  y el  líquido  se 
empobrece. 

Este  procedimiento  se  ha  empleado  con  éxito  en 
grandes  extensiones  de  terrenos  en  Francia,  especialmen- 
te en  el  departamento  de  Aude  (Sur  de  Francia). 

Empleo  del  sulfo-carbonato  de  potasio. — Este  trata- 
miento es  muy  semejante  al  del  súlfuro  de  carbono  disuel- 
to. Tiene  las  mismas  ventajas  y los  mismos  inconvenien- 
tes, y estaría  ligado,  si  se  le  utilizara,  á la  venida  de  las 
aguas.  No  así  si  se  aprovecha  del  agua  subterrá- 
nea. 

El  tratamiento  se  hace  con  400  á 500  kgs.  de  sulfo- 
carbonato  de  potasio  por  hectárea,  disuelto,  préviamen- 
te,  en  150  metros  cúbicos  de  agua.  La  manera  de  ope- 
rar ha  sido  expuesta  por  los  Sres.  Mouillefert  y Hün- 
bert  (1)  y es  relativamente  mas  sencilla  que  la  del  súlfuro 
de  carbono  disuelto,  aunque  más  costosa.  De  preferen- 
cia se  emplea  en  las  viñas  que  resisten  un  poco  al  ataque 
del  insecto,  y además  deja  en  el  terreno  cierta  cantidad  de 
potasa  que  sirve  de  abono. 

No  hemos  hecho  más  que  señalar  los  tratamientos, 


[1 J Emploi  du  sulfo-carbonate  de  potassium  contre  le  Phylloxera.  Aplica- 
tion  économique  et  pratique  par  les  procedes  mecaniques  de  M.  M.  Mouillefert  et 
Hünbert  [Bulletin  de  la  Société  des  Agriculteurs  de  France  1er.  mars  1881 J Trai- 
té  de  viticulture  par  G.  Foex — page  7u4  et  suivantes. 
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sin  insistir  en  los  detalles,  por  no  ser  de  la  índole  de  este 
trabajo  la  descripción  de  cada  método  operatorio. 

Nos  ponemos  á disposición  de  los  viticultores  para 
dar  indicaciones  más  circunstanciadas,  en  el  caso  de  que 
deseen  practicar  estos  sistemas  de  defensa. 


VINIFICACIÓN 


Uno  de  los  autores  de  este  trabajo  ha  indicado  ya  (1) 
que  el  encepamiento  de  lea— el  más  completo  del  Perú — 
está  lejos,  sin  embargó,  de  ser  satisfactorio  en  el  sentido 
de  obtener  un  vino  de  consumo  corriente. 

¿Cuáles  son,  pues,  las  variedades  de  viña  que  hay  que 
introducir. 

La  respuesta  depende  de  la  naturaleza  del  vino  que  se 
desea  obtener. 

Se  pueden  buscar  vinos  de  fuerte  color,  no  consumi- 
bles puros,  pero  que  sirvan  para  mezclarlos  con  los  más 
débiles.  También  se  puede  buscar,  al  contrario,  la  ma- 
yor cantidad  de  vinos  de  grado  relativamente  débil,  ó,  en 
fin,  buscarlos  de  calidad  y con  perfume  especial  y fino. 

Desde  luego,  principiaremos  por  manifestar  que  es 
una  herejía  pretender  imitar  un  vino  cualquiera  europeo 
ú otro.  Cada  región  vitícola  debe  buscar  la  creación  de 
un  tipo  de  vino  que  le  sea  propio,  y tan  característica  de 
ella  cuanto  más  posible  fuera.  Esto  se  aplica  álos  vinos 
de  exportación.  En  cuanto  á los  de  consumo  en  el  país, 
es  necesario  buscar  un  vino  fresco,  seco  y no  muy  alcohó- 
lico. 

No  se  debe  ocultar  que  el  Perú,  por  su  clima,  tiende  á 
producir  uvas  muy  azucaradas,  y,  por  consiguiente,  vinos 
generosos,  en  cuya  fabricación  el  Perú  debería  producir 
tipos  de  esos  vinos,  como  hacen  en  España,  Portugal  y 
ciertas  partes  de  Italia.  Sin  embargo,  también  se  pueden 
hacer  en  el  país  buenos  vinos  corrientes  de  mesa.  Arge- 


[1]  Contribución  al  estudio  del  viñedo  de  lea — La  uva  por  F.  Chabert — 
Boletín  del  Ministerio  de  Fomento — Año  II  N.  6, 
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lia  nos  presenta  un  ejemplo  de  lo  que  puede  alcanzar  un 
país  cálido  en  los  ramos  de  viticultura  y vinificación. 

La  primera  reforma  que  liay  que  introducir,  es  la  mo- 
dificación del  encepamiento.  Las  variedades  de  parras 
que  deben  formar  el  fondo  del  viñedo  deben  ser  poco  nu- 
merosas, pues  una  multitud  de  especies  que  tienen,  con 
frecuencia,  caracteres  muy  diferentes,  producen  grandes 
dificultades  para  una  buena  vinificación.  Es  necesario  un 
pequeño  número  de  parras  que  deben  armonizarse  en  su 
conjunto,  de  modo  que  den  un  vino  tipo.  Cierto  es  que 
una  sola  variedad  puede  dar  un  vino  escogido,  como  su- 
cede con  el  Pinot  y la  Syrah,  pero  este  resultado  se  ha 
obtenido  inconscientemente  por  un  trabajo  de  selección 
secular.  Pertenece  al  dominio  de  la  experiencia  la  reso- 
lución de  las  cuestiones  de  aclimatación  y de  afinidad  de 
las  variedades  extranjeras.  Conocemos  ya  las  varieda- 
des de  los  países  cálidos  que  han  dado  buenos  resulta- 
dos, así  como  las  variedades  de  otras  regiones  que  han 
sido  aclimatadas  en  aquellas. 

Citaremos  las  principales  variedades  que  han  satisfe- 
cho á los  viticultores  algerianos: 

Le  cinsant,  le  carignan,  le  moscatel,  le  mouirédre,  la 
syrah,  le  carbonet,  le  pinot,  le  malbec,  le  sauvignon  blanc, 
le  somillon,  la  clarette,  le  petit  bouschet.  Agregaremos 
como  variedades  ensayables  para  el  color,  la  grand  noir 
de  la  Calmette;  y para  aguardiente,  la  Folie  blanche. 

Un  ejemplo  de  aclimatación  nos  presenta  la  uva  in- 
troducida en  la  Cancha,  cerca  de  Lima,  conocida  en  el 
Perú  bajo  el  nombre  de  uva  francesa.  Su  introducción 
ha  sido  casual  y sin  ningún  designio  bien  preconcebido. 
Sin  embargo,  esta  uva  ha  dado  mu3r  buenos  resultados  á 
los  viticultores  del  país.  La  uva  de  esa  variedad  france- 
sa es  mucho  más  equilibrada  en  azúcar,  en  acidez  y en 
color,  que  las  variedades  del  país.  Quizás  sea  demasiado 
ácida,  empleada  sola,  pero  da  un  vino  de  mezcla  de  prime- 
ra, clase  muy  estimado  por  los  comerciantes  de  Lima. 
Mientras  que  la  quebranta  y la  negra  producen  siempre 
mostos  muy  poco  ácidos,  la  uva  francesa  ha  dado  los  re- 
sultados siguientes: 
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AÑO 

Azúcar-Glucosa 
por  litro 

Acidos 

acido  tártrico 
por  litro 

Uva  francesa.  Chincha  Alta 

1899 

249,55  gr. 

14,57  gr. 

y y 

i y 

1900 

239,10 

11,27 

y y 

y y 

1901 

255,20 

14,50 

y y 

y ) 

1902 

218,00 

8,90 

y y 

y y 

1903 

236,00 

5,50 

y y 

jf 

1903 

268,00 

7,38 

y y 

lea  

1904 

279,00 

7,25 

M 

yy  

1904 

220,00 

7,25 

El  color  es  incomparablemente  más  ideo  que  las  del 
país. 

La  introducción  de  variedades  de  fuerte  color  impe- 
diría el  uso  del  maqui,  que  condenamos  como  extraño  á 
la  uva,  y de  los  colores  derivados  de  la  hulla.  Una  déci- 
ma parte,  y aún  menos,  del  viñedo  plantado  con  varieda- 
des coloreadas,  bastaría  para  dar  un  color  normal  á los 
vinos  del  país. 

En  cuanto  á las  operaciones  de  vinificación,  vamos  á 
reproducir  lo  que  dijimos  en  nuestro  trabajo  de  Moque- 
gua,  con  ligeras  modificaciones. 


LA  VENDIMIA 

Uno  de  nosotros  ha  indicado  ya  las  condiciones  por 
las  cuales  se  determina  la  época  de  la  vendimia  y se  mo- 
difica la  composición  de  los  mostos.  Vamos  á resumirlas 
brevemente. 

Es  absolutamente  necesario  que  el  viticultor  se  dé 
cuenta  de  la  composición  de  su  vendimia,  en  sus  elemen- 
tos fundamentales— el  azúcar  y la  acidez,  y busque  el  mo- 
mento de  la  madurez  industrial. 

Actualmente,  el  propietario  determina  la  madurez 
valiéndose  de  medios  empíricos,  sacados,  todos,  de  los 
caracteres  exteriores  del  fruto.  Este  método  es  insufi- 
ciente por  faltarle  precisión.  Algunos  procedimientos 
físico-químicos,  sencillos  de  aplicar,  dan  resultados  muy 
exactos.  ¿Cuáles  son  los  datos  que  permiten  darse  cuen- 
ta completa  del  estado  de  la  uva?  Sábese,  de  un  modo 
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seguro,  que  la  cantidad  de  azúcar  aumenta  constante- 
mente, desde  el  cambio  de  color  hasta  la  maduración.  La 
acidez  total,  al  contrario,  disminuye  hasta  la  madura- 
ción, de  una  manera  notable,  cuando  la  uva  está  ma- 
dura, no  se  constatan  más  que  disminuciones  muy  dé- 
biles. 

El  trabajo  del  propietario  consiste,  pues,  en  determi- 
nar la  riqueza  sacarina  de  la  uva  y su  cantidad  de  acidez. 
Este  pequeño  trabajo  analítico  debe  comenzarse  15  ó 20 
días  antes  del  momento  en  que  se  presume  la  madurez. 
La  mayor  dificultad  reside  en  el  muestrario  de  las  uvas, 
es  decir,  en  la  elección  de  las  que  representen  bien  el  tipo 
medio  del  viñedo,  en  la  época  en  que  se  opera.  Los  pro- 
cedimientos que  se  utilizan  para  esos  análisis  son,  siem- 
pre, tnujr  sencillos.  Para  el  azúcar  se  emplean  densíme- 
tros; para  la  acidez,  métodos  especiales  adaptados  á la 
hacienda. 

No  entra  en  el  plan  de  este  trabajo  exponer  esos  mé- 
todos, y nos  referimos  á un  estudio  escrito  especialmente 
con  ese  objeto.  (1) 

Las  determinaciones  de  la  riqueza  sacarina  y de  la 
acidez,  permiten  no  solo  fijar  exactamente  la  época  de  la 
vendimia,  sino  corregir  aún  los  mostos  de  un  modo  razo- 
nable, como  vamos  á ver. 

Hemos  señalado  en  la  primera  parte  de  esta  relación, 
la  extrema  debilidad  ácida  de  los  mostos  de  lea  y algunas 
veces  de  Chincha. 

En  los  mostos,  la  acidez  baja  á 2,00  gr.  y sobrepasa 
apenas,  6,00  gr.  Uno  de  nosotros  ha  expuesto  ya  el  pa- 
pel importante  de  la  acidez  en  la  fermentación  vínica: 
“La  falta  de  acidez,  tal  como  se  ha  repetido  con  frecuen- 
cia, es  un  grave  defecto,  actuando  siempre  desfavorable- 
mente sobre  el  gusto,  la  constitución  y la  vida  futura  del 
vino.” 

“Los  mostos  suficientemente  ácidos,  fermentan  bien, 
la  levadura  se  desarrolla  en  ellos  normalmente,  y los  fer- 
mentos de  enfermedades  sufren,  al  contrario.  Los  vinos 
que  se  obtienen  de  vendimias  cuya  acidez  es  normal,  tienen 


(1)  Revista  de  Agronomía— Escuela  de  Agricultura  de  Lima.  Determinacio- 
nes que  hay  que  efectuar  en  la  propiedad,  por  F.  Chabert. 
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un  color  vivo,  franco,  su  sabor  es  fresco  y después  toman 
aroma.” 

‘‘Las  uvas  muy  poco  ácidas  dan,  frecuentemente,  fer- 
mentaciones impuras  en  las  cuales  los  micro rganismos, 
diferentes  de  la  levadura,  tienen  un  papel  muy  importan- 
te, dando  vinos  de  conservación  difícil.  Exigen  una  vigi- 
lancia activa  y sus  caracteres  organolépticos  son  gene- 
neralmente  defectuosos.  Su  acidez  volátil  es  siempre 
grande.” 

Esto  es  lo  que  pasa  con  los  vinos  del  Perú. 

¿Cuál  es  la  mejor  acidez  de  un  mosto? 

Se  encontrarán  los  diversos  límites  mínimos,  admiti- 
dos para  el  sur  de  Francia,  en  un  trabajo  ya  publica- 
do.  (1) 

Creemos  que  para  las  uvas  del  país,  la  cifra  de  acidez 
no  debe  descender  á menos  de  7 gramos  (acidez  expresa 
da  en  ácido  tartárico).  Cuando  la  acidez  sea  inferior  á 
ese  número,  es  ventajoso  no  sólo  acidificar  sino  que  tam- 
bién hay  necesidad  de  agregar  la  cantidad  de  ácido  tár- 
trico suñciente  para  conseguir  ese  1 imite  mínimo. 

Cierto  es  que  siendo  los  peruanos  muy  alcohólicos, 
habrá  precipitación  ulterior  de  bitartrato  de  potasa;  pe- 
ro este  tártaro,  que  cae  en  las  heces  ó se  deposita  en  las 
paredes  de  los  toneles,  es  recogido  y tiene  un  gran  valor. 
Su  venta  es  siempre  fácil  y se  hace  según  su  riqueza  en 
tártaro. 

La  acidificación  por  el  ácido  tártrico  se  efectúa  fácil- 
mente. Cuando  se  tiene  un  trapiche  de  cilindro,  se  agre- 
ga el  ácido  en  el  momento  del  pasaje  de  la  uva  al  trapi- 
che. En  el  caso  de  la  trituración  con  el  pie,  se  puede  pre- 
viamente hacer  una  solución  tártrica  acuosa  concentra- 
da y de  título  conocido. 

El  análisis  de  los  mostos  de  Moquegua,  nos  ha  pro- 
bado que  su  corrección,  con  relación  al  azúcar  sería  útil 
generalmente.  En  este  año,  las  uvas  eran  demasiado  ri- 
cas en  azúcar,  sobre  todo  al  fin  de  la  vendimia. 

¿Qué  se  entiende  por  una  vendimia  demasiado  rica  en 
azúcar? 


fl]  Instrucciones  prácticas  para  la  vinificación  en  los  países  cálidos,  por  L. 
Ross  y F.  Chabert,  pág.  6 — Boletín  del  Ministerio  de  Fomento  No.  1,  año  I. 
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La  contestación  depende  del  vino  que  se  quiera  ela- 
borar. 

Si  se  quiere  obtener  vinos  generosos  ó vinos  de  mez- 
cla, es  necesario  que  la  riqueza  sacarina  sea  elevada,  pero 
si  se  desea  elaborar  vinos  de  consumo  corriente,  comple- 
tamente fermentados,  se  debe  conformar  con  una  canti- 
dad de  azúcar  suficiente  para  dar  un  vino  de  una  riqueza 
alcohólica  que  no  pase  de  12°,5.  Estos  12°, 5 resultan, 
prácticamente,  de  la  fermentación  de  215  gr.  de  azúcar, 
más  ó menos.  (1)  (Se  considera  que  un  grado  de  alcohol 
proviene  de  la  transformación  de  17  gr.  á 18  gr.  por 
litro.) 

Así  pues,  cuando  el  mosto  tenga  una  riqueza  sacari- 
na superior  á 225  gr.  más  ó menos,  el  viticultor  deberá, 
á nuestro  juicio,  agregar  agua  al  mosto,  para  conseguir 
esa  cantidad  de  azúcar  que  señalamos  como  máxima  pa- 
ra la  obtención  de  vinos  que  tengan  las  cualidades  de  los 
de  mesa  corrientes. 

La  dilución  de  los  mostos  ricos  en  azúcar,  es  delicada 
en  su  ejecución.  Unos  la  consideran  como  un  fraude; 
otros,  menos  severos,  no  quieren  llegar  hasta  ese  punto, 
pero  creen,  sin  embargo,  que  ella  es  peligrosa,  porque 
crea  en  el  espíritu  del  propietario  la  tendencia  á diluir 
demasiado,  con  el  objeto  de  aumentar  la  producción.  Po- 
sitivamente esta  operación  es  un  cargo  de  conciencia  pa- 
ra el  vindicador,  que  debe  contenerse  á tiempo. 

Al  diluir  demasiado  los  mostos  disminuiría  al  mismo 
tiempo  y exageradamente  la  acidez,  que  se  debería  levan- 
tar con  fuertes  cantidades  de  ácido  tartárico,  arriesgán- 
dose además  á obtener  productos  inferiores  á los  de  los 
vindicadores  de  más  conciencia. 

Cuando  el  viticultor  encuba  uvas  muy  azucara d as, 
obtiene  vinos  de  fermentación  incompleta.  Mas  allá  de 
12°  de  alcohol,  las  fermentaciones  se  vuelven  casi  siempre 
interminables  y la  levadura,  ya.  fatigada,  no  trabaja  sino 
lentamente;  de  modo  que  á medida  que  el  grado  alcohó- 
lico aumenta,  el  medio  le  es  cada  vez  más  desfavorable. 
Esta  última  parte  de  la  fermentación,  muy  penosa,  deter- 
mina una  prolongación  del  fenómeno,  consiguiéndose  ge- 


(1)  Sea  12°,  1 al  pesa-mostos  de  Baumé. 
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neralmente  vinos  de  calidad  dudosa  y de  conservación 
ulterior  difícil. 

Argelia  é Italia  se  encuentran,  generalmente,  en  las 
mismas  condiciones,  y vamos  á consignar  un  cuadro  de 
P.  Ravizza  (como  se  fabrica  el  vino  asti — 1900),  ligera- 
mente modificado  por  uno  de  nosotros,  según  las  tablas 
más  exactas  y de  concordancia  de  Dujardin  Salieron. 


Cuadro  para  la  corrección  de  los  mostos  muy  ricos 
en  azúcar , por  adición  de  agua 

Litros  de  agua  que  hay  que  agregar  por 
hectolitro  de  mosto,  para  cambiar  el 
Grado  del  areó-  Riqueza  alcohóli-  grado  alcohólico  consignado  en  la  co- 

metro  Baumé  cadel  vino  hecho  lumna  precedente,  en  el  grado  de  la  si- 

guiente: 
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14°6 
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43 

34 

26 

17 

¿Podría,  sin  embargo,  evitarse  la  dilución  de  los  mos- 
tos? Quizás  se  llegaría  á ello  por  la  vendimia  antes  de 
su  maduración  completa. 

El  viticultor  debe  vigilar  con  atención  el  desarrollo 
de  la  uva,  por  medio  del  densímetro,  y cuando  la  riqueza 
sacarina  del  mosto  llegue  á 215  gr.  ó 220  gr.  por  litro 
(129  á 129, 4 al  pesa-mostos  Baumé),  entonces  comenzará 
su  vendimia.  En  estas  vendimias  prematuras,  hay  la 
ventaja  de  obtener  un  mosto  de  acidez  más  elevada  que 
en  una  vendimia  normal.  Algunas  veces,  en  la  época  de 
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la  maduración  industrial,  la  uva  no  tiene  la  riqueza  saca- 
rina del  límite  que  hemos  fijado;  y entonces  se  procede  á 
la  vendimia  en  el  momento  que  se  desea. 

¿Cuál  es  el  método  preferible?  ¿Vendimiar  prematu- 
ramente, ó esperar  la  madurez  y diluir  entonces  un  poco 
y acidificar  con  más  fuerza  que  cuando  se  trata  de  vendi- 
mias anticipadas? 

Sólo  la  experiencia  resolverá  el  problema.  Es  fácil 
para  todo  viticultor  proceder  á efectuar  algunos  ensayos 
sobre  la  influencia  de  la  época  de  la  vendimia  con  relación 
á la  calidad  de  los  vinos. 

Siendo  un  defecto  la  excesiva  riqueza  sacarina  de  la 
uva  destinada  á transformarse  en  vino  de  mesa  corrien- 
te, el  viticultor  evitará  prolongar  su  vendimia,  de  modo 
que  la  uva  se  concentre  sobre  el  pie.  Con  una  organiza- 
ción conveniente  del  personal  y una  utilización  razonable 
de  los  aparatos  de  vinificación  y de  los  recipientes  vina- 
rios, se  vendimiarán  los  más  extensos  viñedos  del  Perú 
en  menos  de  35  días  efectivos. 

El  enyesado  se  practica  algunas  veces  en  lea.  No  va- 
mos á exponer  aquí  las  ventajas  generales  y los  inconve- 
nientes de  este  sistema. 

En  el  estado  actual  de  la  vinificación  del  país,  puede 
este  método  proporcionar  señalados  servicios,  dando  vi- 
nos más  ricos,  más  francos  de  color  y de  mejor  aspecto 
que  los  vinos  no  enyesados.  Pero  si  se  introducen,  como 
se  debe,  los  buenos  métodos  de  vinificación  en  las  bode- 
gas, desaparecerá  el  enyesado,  pues  éste  no  es  sino  un  ve- 
lo destinado  á ocultar  una  irracional  vinificación. 

El  empleo,  en  la  uva,  del  ácido  tártrico  y de  la  refrige- 
ración, dará  mejores  vinos  que  la  utilización  del  yeso,  que 
dá  siempre  un  gusto  particular  al  vino.  Es  de  temer, 
también,  que  la  reglamentación  oficial  limite  el  enyesado, 
hasta  volverlo  ineficaz,  como  se  ha  hecho  en  Francia. 

Los  viticultores  que  enyesan  su  vendimia,  deberían 
proveerse  con  anticipación,  de  ácido  tártrico  y de  refrige- 
rante, para  modificar  sus  procedimientos  de  vinificación. 
Esto  no  quiere  decir  que  condenemos  el  enyesado,  dados 
los  métodos  actuales  de  trabajo  y la  dificultad  con  que 
se  tropieza  para  comprar  ácido  tártrico  en  el  Perú. 
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TRITURACIÓN  (PISA) 

La  trituración  con  el  pié,  aunque  un  poco  repugnan- 
te, es  una  buena  operación. 

Las  levaduras,  agentes  de  la  fermentación,  se  repro- 
ducen tanto  mejor  cuanto  más  oxígeno  contiene  el  líqui- 
do en  el  cual  viven.  Si  el  mosto  está  poco  aereado,  la  le- 
vadura se  multiplica  mal  y la  fermentación  se  establece 
muy  lenta,  volviéndose  á veces  interminable.  En  un  líqui- 
do bien  aereado,  el  fermento  se  desarrolla  bien  y trabaja 
con  rapidez.  Sin  embargo,  es  preciso  evitar  una  aeración 
demasiado4  intensa,'  que  podría  oxidar  la  materia  colo- 
rante de  las  uvas  y producir  vinos  con  tendencia  á la 
amarillez. 

Se  pisa  en  lagares,  y en  este  caso,  quedando  el  mosto 
en  contacto  con  la  uva,  se  aérea  mucho,  puesto  que  es  ba- 
tido en  el  aire  por  el  pataleo. 

Es  preciso,  pues,  cualquiera  que  sea  el  procedimiento 
empleado,  ya  sea  la  trituración  con  el  pie,  ó la  mecánica, 
aerear  el  mosto.  El  trabajo  con  el  pie  corresponde  á las 
condiciones  de  una  buena  trituración,  es  decir,  rompe  el 
grano  sin  atacar  las  otras  partes  de  la  uva,  como  el  esco- 
bajo y las  pepitas. 

Nos  apresuramos  á manifestar  que  la  mayor  parte 
de  los  trapiches  actualmente  construidos,  responden  á 
esas  condiciones.  Tienen,  entre  otras,  las  ventajas  de 
una  gran  limpieza  y economía  de  mano  de  obra  y de  di- 
nero. 

Sólo  como  recuerdo  hablaremos  del  descobajo.  Para 
saber  si  esta  operación  es  verdaderamente  necesaria,  se- 
ría necesario  establecer  una  serie  de  experiencias  contra- 
dictorias. Creemos,  no  obstante,  que  en  las  actuales  con- 
diciones de  la  vinificación,  es  decir,  usando  fermentacio- 
nes muy'  largas,  el  descobajo  es  una  excelente  operación. 
Si  se  disminuyera  la  duración  de  la  fermentación,  el  des- 
cobajo sería  menos  importante,  si  no  inútil. 
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DURACIÓN  DE  LA  FERMENTACIÓN 


Se  trasiega  cuando  el  glucómetro  marca  0.  Sin  em- 
bargo, es  muy  raro  que  los  vinos  no  contengan  todavía 
una  cantidad  notable  de  azúcar  no  transformada.  Para 
llegar  á 0,  es  preciso  una  duración  muy  larga,  esperando 
en  algunos  casos  20  días. 

Hemos  indicado  ya  las  causas  de  esas  fermentaciones 
interminables,  y vamos  á repetirlas.  Desde  que  el  vino 
llega  á 12°  de  alcohol,  la  levadura  fatigada  trabaja  difí- 
cilmente, 3^  si  se  agrega  la  acción  tóxica  del  alcohol  y la 
influencia  depresora  de  la  temperatura  de  las  fermenta- 
ciones, se  viene  en  conocimiento  de  que  el  azúcar  exis- 
tente aún,  se  transforma  difícilmente.  Frecuentemente 
se  obtiene,  pues,  un  vino  conteniendo  azúcar,  y como  lo 
hemos  cosignado  \ra,  la  presencia  del  azúcar  en  el  vino 
hecho,  es  el  peor  de  los  accidentes  que  puede  sobrevenir  á 
éste  en  los  países  cálidos.  Ese  azúcar  llega  á ser  la  presa 
de  los  fermentos  de  enfermedad,  de  los  que  constituye  uno 
de  los  alimentos  de  predilección. 

¿Cómo  disminuir  la  duración  de  la  fermentación? 

Creando  á la  levadura  las  mejores  condiciones  posi- 
bles de  trabajo;  corrigiendo  convenientemente  la  compo- 
sición de  la  vendimia,  y modificando  las  acciones  físicas 
exteriores  que  obran  sobre  la  fermentación.  Las  prime- 
ras mejoras  que  hay  que  realizar  son,  como  lo  hemos  di- 
cho, la  diluición  de  los  mostos  y el  aumento  de  la  acidez. 
Pero  esto  no  basta.  Hemos  señalado  ya  la  acción  del 
aire  sobre  la  levadura,  y también  hemos  dicho  que  el  viti- 
cultor debería  aerear  el  mosto  en  el  momento  de  la  pisa. 
Durante  la  fermentación  debe  también,  si  ésta  se  muestra 
perezosa,  proceder  á la  aeración  del  líquido,  practicando 
el  remontaje  de  los  mostos,  que  utilizan  ya  algunos  pro- 
pietarios de  lea. 

Es  preciso,  no  obstante,  evitar  en  el  remontaje  una 
aeración  demasiado  grande,  sobre  todo  si  la  temperatu- 
ra del  mosto  es  elevada,  pues  la  acción  del  aire  podría 
perjudicar  á la  materia  colorante,  oxidándola  mucho,  lo 
que  daría  vinos  de  un  color  nada  franco. 
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La  temperatura  de  las  fermentaciones  debe  observase 
con  cuidado.  Su  acción  se  deja  sentir,  á la  vez,  en  la  le- 
vadura y en  el  vino,  es  decir,  que  ella  modifica  notable- 
mente el  trabajo  de  la  levadura  y la  calidad  del  vino  que 
se  obtiene.  (1) 

La  temperatura  elevada  de  las  fermentaciones  es  des- 
favorable al  desarrollo  de  la  levadura  y á la  calidad  del 
vino. 

Las  mejores  temperaturas  de  las  fermentaciones  víni- 
cas, están  comprendidas  entre  2«9  y 329‘  Cuando  la  tem- 
peratura del  mosto  en  fermentación  se  eleva  sobre  35°  es 
siempre  útil  la  refrigeración,  y cuando  llega  á 409  se  impo- 
ne su  ejecución. 

Debido  á la  acción  de  la  temperatura  demasiado  ele- 
vada, unida  á la  del  alcohol,  las  fermentaciones  son  inter- 
minables en  lea.  El  medio  en  el  cual  el  trabajo  se  realiza 
es,  doblemente  desfavarable  al  fermento. 

Debería,  pues  mantenerse  la  temperatura  del  vino  en- 
cubado, al  rededor  de  30°  centígrados  pudiendo  en  este  ca- 
so prolongarse  la  duración  de  la  fermentación  durante  7 
á 8 días;  pero  si  la  temperatura  se  eleva  más  allá  de  829, 
debe  hacerse  el  contacto  del  mosto  con  el  orujo,  tanto  más 
corto  cuanto  más  fuerte  sea  la  temperatura,  á menos  que 
se  pueda  enfriar. 

Cuando  la  temperatura  llega  á 40°  y tiende  á sobre- 
pasar esta  cifra,  al  no  poder  enfriar,  es  indispensable  ha- 
cer inmediatamente  el  primer  trasiego,  cualquiera  que  sea 
el  tiempo  de  permanencia  de  la  uva  en  la  cuba.  Se  obten- 
drá así  un  vino  menos  constituido,  pero  más  franco  de 
gusto,  más  fresco  y de  unaconservación  mejor  asegurada. 

De  modo  que  con  una  temperatura  normal  de  fermen- 
tación, sea  natural  ú obtenida  por  refrigeración,  la  fer- 
mentación puede  durar  7 días  máximum  Nos  parece  que 
una  duración  de  4 ó 5 días,  sería  suficiente.  Se  obtendrá, 


i.  [1]  Si  se  desean  más  detalles,  véanse: 

— Rapport  sur  la  vinification  dans  les  années  chaudes,  par  U.  Gayón — Bor- 
deaux  1895. 

— Etudes  sur  la  vinification  en  Algerie,  par  L.  Roos— Montpellier  1894. 

— Etudes  sur  la  vinification  dans  le  Rousillon  par  Miintz  et  Rousseau — [Pa- 
rís 1894J. 

— Contributions  á l’étude  des  fermentations  viniques,  par  Ross  et  Chabert 
París  1897. 
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de  este  modo,  vinos  más  frescos,  menos  ricos  en  color  y 
en  extracto,  pero  de  una  fijeza  más  segura. 

Debe  entenderse  bien  que  ablamos  de  vinos  de  mesa 
corrientes  y no  de  vinos  de  mezcla  6 de  vinos  especiales. 

Cuando  la  uva  no  es  sana,  la  duración  de  la  fermen- 
tación disminuye  á 3 días,  y á veces  á 36  horas. 

Acabamos  de  indicar  el  modo  como  el  viticultor  debe 
modificar  las  circunstancias  físicas  y las  condiciones  quí- 
micas, á findeayudar  al  fermento.  Puede,  así  mismo,  exci- 
tar el  trabajo  de  la  levadura,  proporcionándole  sustan- 
cias que  comuniquen  una  germinación  más  rápida. 

Hemos  ensayado,  con  las  uvas  enviadas  de  Moque- 
gua,  la  acción  del  fosfato  de  amoniaco,  que  en  Francia  se 
recomienda  para  evitar  la  fermentación.  En  dos  ensa}ros, 
la  duración  de  las  fermentaciones  con  fosfato  de  amonia- 
co, ha  sido  los  dos  tercios  de  las  fermentaciones  sin  esa 
mezcla. 

La  alimentación  fosfatada  y azoada  que  se  da  á las 
levaduras,  provoca,  generalmente,  una  transformación 
más  rápida  y más  completa  de  azúcar  en  alcohol, 

El  viticultor  puede,  pues,  ensayar  el  fosfato  á la  do- 
sis de  1 5 á 25  gramos,  por  100  kilogramos  de  vendimia. 
El  modo  de  emplearlos  es  idéntico  al  del  ácido  tartárico. 

No  deseamos  pasar  en  silencio,  una  manipulación  que 
daría  grandes  beneficios:  nos  referimos  á la  adición,  en  la 
vendimia,  de  una  cantidad  de  mosto  en  fermentación  muy 
activa  (1)  (pied  de  cuve).  Este  mosto  se  prepara  déla 
manera  siguiente.  Se  escogen,  dos  ó tres  días  antes  de  lle- 
nar la  cuba,  las  uvas  más  sanas  del  viñedo  y se  les  tritura 
con  cuidado,  pisándolas  en  un  pequeño  recipiente  muy 
limpio,  lavado  previamente  con  agua  hirviendo.  El  mos- 
to corregido  (diluido,  acidificado  con  8 ó 0 gramos  de  áci- 
do tártrico  por  litro  y fosfatado  con  25  gr.  por  hectoli- 
tro) se  aet'ea  con  fuerza.  Entra  en  fermentación  y cuando 
está  en  pleno  trabajo  (dos  ó tres  días  después  de  la  pre- 
paración) se  deposita  en  un  cubo  que  se  acaba  de  llenar 
de  vendimia. 

Un  hectolitro  de  este  mosto  especial  (pied  de  cuve) 
basta  para  50  hectolitros  de  vendimia  pisada,  y una  par- 


[11  Este  mosto  puede  prepararse  con  levaduras  seleccionadas.  En  otros  tra- 
bajos especiales  tendremos  ocasión  de  hablar  de  esta  tiulidad. 
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te  de  él  sirve  para  la  confección  de  otro  siguiente,  ob- 
teniéndose así,  durante  la  vendimia,  montos  especiales  en 
fermentación  muy  activa. 

Creemos  que  si  los  viticultores  peruanos  desean  seguir 
los  diversos  consejos  que  les  indicamos,  conseguirán  dismi- 
nuir notablemente  la  duración  de  la  fermentación  obten- 
drán vinos  completamente  fermentados,  más  finos  y de 
una  conservación  más  segura  que  los  que  se  elaboran  en 
la  actualidad. 


PRIMER  TRASIEGO 


El  vino  hecho  se  separa  del  orujo.  En  lea  y Chincha, 
el  vino  se  conduce  á toneles  que  contiene  gas  sulfuroso. 
ü este  respecto,  hemos  dicho  que  esta  manera  de  proceder 
era  defectuosa. 

Generalmente  en  el  primer  trasiego  el  vino  contiene 
todavía  azúcar,  que  desaparecería  por  la  fermentación 
lenta  que  se  establece  en  los  toneles  que  se  trasiega;  pero 
si  se  hace  absorber  á ese  líquido,  anhídrido  sulfuroso,  el 
fermento  que  trabaja  con  dificultad  se  detendrá  comple- 
tamente, pues  este  gas  es  para  la  levadura  un  antiséptico 
poderoso. 

Como  la  levadura  está  casi  agotada  no  puede  acos- 
tumbrarse al  antiséptico,  y el  vino  queda  cargado  de  azú- 
car, lo  que  favorece  después  el  desarrollo  de  los  fermentos 
de  enfermedad. 

El  primer  trasiego  se  realiza,  pues,  sin  ácido  sulfuroso. 
Bastará  conducir  el  vino  á toneles  limpios,  donde  se  ope- 
rarán la  fermentación  lenta  y la  clarificación. 

Si  la  vinificación  ha  sido  bien  conducida,  después  de 
un  reposo  de  quince  días  se  procederá  al  trasiego.  La  lim- 
pidez, sin  ser  perfecta,  será  conveniente,  y las  últimas  tra- 
zas de  azúcar  habrán  desaparecido. 

El  orujo  fermentado,  después  de  la  separación  del  vi- 
no, se  pasa  á la  prensa  ó á los  aparatos  de  difusión  (1). 


[i]  Véase:  Industrie  vinicole  méridionale,  par  L.  Roos — Montpellier  1898 
La  difusión  de  mares  fermentés,  par  L.  Roos— Revue  de  Viticulture-Paris  1904 
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El  vino  de  prensa  será  puesto  en  barricas  aparte.  Se  cla- 
rifica con  más  dificultad  que  el  vina  de  gota,  y no  se  mez- 
cla á éste  sino  después  de  la  clarificación  completa.  El  vi- 
no de  difusión  sale  limpio  del  aparato  y puede  ser  mezcla- 
do en  seguida  al  vino  de  gota. 


CONSERVACIÓN  DE  LOS  VINOS 


Las  dos  operaciones  principales  de  la  conservación  de 
los  vinos  son:  el  relleno  frecuente,  y el  trasiego  en  tiempo 
oportuno. 

Nada  de  particular  tenemos  que  decir  al  respecto.  Los 
viticultores  conocen  las  reglas  que  deben  seguirse. 

No  hemos  entrado  en  el  detalle  de  las  operaciones, 
porque  hemos  querido  solamente  señalar  las  modificacio- 
nes que  deben  realizarse  en  la  manipulación  fundamental 
de  la  fabricación  del  vino,  es  decir,  la  duración  de  la  fer- 
mentación. 

Las  otras  operaciones  no  tiene  nada  que  nos  parezca 
neeesario  modificar  sustancialmente;  sin  embargo  aconse- 
jamos una  limpieza  rigurosa  del  material  vinario. 


No  se  puede  considerar  este  trabajo  como  un  tratado 
de  vinificación.  Nos  hemos  limitado  á dar  principios  ge- 
nerales y esenciales,  pero  nos  permitiremos  indicar  á los 
viticultores  progresistas  de  Chincha  y de  lea,  dos  nuevos 
métodos  que  les  proporcionarán  notables  servicios. 

1. °  La  vinificación  por  el  bisulfito  de  potasa  y el  azu- 
framiento  de  la  vendimia.  (1) 

2. °  La  consunción  de  los  orujos  fermentados,  por  di- 
fusión (2)  (derramamiento). 


[1]  L’ acide  sulfureux  en  vinification  par  F.  Charbert — Su  traducción  se  pu- 
blicará después  en  el  Boletin  del  Ministerio  de  Fomento. 

[2]  Congrés  aenologique  de  Toulon  [13  et  15  octobre  1898]  Rapport  de  Mr. 
Roos. 

— Véase  también  los  diferentes  artículos  de  este  autor  sobre  los  progresos 
agrícola  y vitícola  de  Montpellier  y “La  Revue  de  viticulture  de  París.*' 
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Ambos  procedimientos  han  alcanzado  una  considera* 
ble  extensión.  Principalmente  el  último  se  expande  con 
gran  rapidez,  y las  prensas  empleadas  en  vinificación  se 
reemplazan  por  aparatos  de  difusión. 

De  todo  cuanto  acabamos  de  decir,  no  hay  nada  muy 
afirmativo,  y es  que  en  estas  condiciones  un  examen  co- 
mo el  que  hemos  hecho  sólo  sirve  de  indicación.  Para 
afirmar  es  necesario  proceder  por  experimentación  di- 
recta. 

Además,  es  indispensable  formar  un  cuerpo  de  admi- 
nistradores ó de  mayordomos  que  posean  conocimientos 
prácticos  y técnicos  suficientes  para  conducir  con  éxito 
los  negocios  de  este  orden  en  el  país. 

El  mejor  medio  de  obtener  este  fin,  sería  crearen  el  de- 
partamento de  lea,  una  escuela  práctica  de  viticultura, 
destinada  á formar  no  agrónomos,  sino  buenos  viticulto- 
res, prácticos,  inteligentes,  progresistas  y que  posean  su- 
ficiente teoría  para  trabajar  con  método. 

Esa  escuela  práctica  podría  establecerse  bajo  modelos 
que  ya  existen. 

Los  alumnos  ejecutaría  todos  los  trabajos  de  la  ha- 
cienda, empleando  medio  día  en  el  trabajo  manual  y el 
resto  en  los  cursos  y estudios  teóricos. 

Su  instalación  debería  hacerse  en  una  explotación  im- 
portante y bien  situada;  siendo  la  escuela  administrada 
por  cuenta  y riesgo  del  director  y participando  éste  de 
las  pérdidas  y beneficios  del  establecimiento,  aunque  es- 
tando bajo  las  órdenes  del  gobierno  que  lo  subvenciona- 
ría, así  como  á los  profesores.  En  esta  forma  el  jefe  de 
esa  escuela  tendría  mucho  interés  en  aplicar  los  métodos 
más  modernos  y más  prácticos,  ó establecer  un  negocio 
que  serviría  de  modelo  á los  alumnos  y á todo  el  valle,  asi 
como  campos  de  experimentación. 

Ese  establecimiento  formaría  agentes  de  ejecución  ins- 
truidos, buenos  jefes  de  cultivo  y buenos  mayordomos  pa- 
ra todos  los  valles  viticolas  del  Perú,  que  harto  los  nece- 
sitan. 


Obras  y artículos  de  consulta: 

— Estudio  sobre  el  viñedo  de  Moquegua  y su  recons- 
titución, por  F,  Chabert  y L.  Dubosc. — Boletin  del  Minis- 
terio de  Fomento  N.  9 Año  II. 

— Contribución  al  estudio  del  viñedo  de  lea.  La  Uva, 
por  F.  Chabert, — Boletin  del  Ministerio  de  Fomento,  Año 
II,  N.  6. 

—Instrucciones  prácticas  para  la  vinificación  en  los 
países  cálidos,  por  L.  Roos  y F.  Chabert — Boletín  del  Mi- 
nisterio de  Fomento  N.  1,  Año  I. 

— L’industrie  vinicole  méridional  par  L.  Roos— Mont- 
pellier—  Coulet.  éditeur. 

—Les  procedes  modernes  de  vinification,  Tome  I,  Yins 
rouges;  Tome  II,Vins  blancs  par  Coste— Floret — Montpel- 
lier — Coulet,  éditeur. 

— ¿Cómo  debemos  hacer  nuestro  vino?  por  Gustavo 
Foex — Traducido  al  castellano  por  Gastón  Lavergne — 
Santiago  de  Chile. 


F.  Chabert  L.  Dubosc 

Enólogo  y Viticultor  del  Estado. 


